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+40,000 profesionales del
sector gastrondmico
y hotelero leen Apetito
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Por: Nuria Mesalles
Directora
nuria@ekaconsultores.com

Karl Hempel y Nuria Mesalles

iNunca mas!

El otro dia mis amigos y yo fuimos a un restaurante y pedimos los cuatro un ceviche.

A ninguno nos gustd y dejamos todos la mitad del plato. El pescado estaba tieso y parecia como
cocinado (realmente incomible).

Dos saloneros recogieron los platos y ninguno preguntd si habia habido algin problema o si no
nos habfa gustado. En el restaurante estuvo todo este tiempo el duefio sentado en otra mesa.
Por lo visto no se percaté de lo sucedido. Al final nos trajeron la cuenta completa. Sin preguntas.
Como nuestra conversacidn estaba tan amena, y para no incomodar tan placentera reunion, nadie
se quejé con el local. Solo comentamos entre nosotros vy juré que seria mi Ultima vez en ese lugan
Como buenos ticos no nos quejamos abiertamente y de frente. Lo que hacemos es comentar
le a nuestros amigos la mala experiencia y si tenemos tiempo libre, lo publicamos en redes.
iQué importante es tener un protocolol. ;Sabe el personal de su local que pasos seguir cuando
hay una queja, un disgusto o una no-queja! ;Qué hay que decir? ;Cambiamos el plato?
;Ofrecemos otro plato! ;Traemos un postre de cortesfa! ;Lo cobramos? ;Entregamos una
encuesta junto con la cuenta?

iNunca mas!

Estas son algunas de las situaciones por las que no he vuelto a un restaurante:

-Una vez fui al bafio de un restaurante muy prestigioso y el basurero estaba rebalsado y habfa
papeles sucios por todo el piso.

- Fui al bafio de una cafeterfa y estaba la salonera saliendo del inodoro, acto seguido:no se lavé las manos.
- Fuimos dos veces al mismo restaurante. Dos veces intoxicados.

- Cuando bajan el control de calidad. Ejemplo: vas a un restaurante por los gnocchis preferidos que
comés siempre, luego volvés y ya no son lo mismo. Le das la oportunidad un par de veces nada més.
- Cuédndo el duefio del restaurante estd resfriado y pasa por todas las mesas saludando limpidn-
dose la nariz y ddndole la mano atodos ....:( (;Cémo serd la higiene en la cocina?)

- Cuédndo pedis un café y sabe horrible y le decis al barista que porque hacen el café en perco-
lador teniendo una SUPER méquina al lado v te dicen: Ay es que es mas fécil el percolador, esa
es solo si me pide un capuchino... Ok.... me regala un capuchino entonces... Bueno es que
usted ya probd su café, tendrfa que cobrarle por el otro. Si estd bien. Ahora tengo mucha gente

administradora lo sucedido, su respuesta: jAy sil Es que asf trabajamos nosotros....

Si piensan que soy delicada, no han escuchado las historias que me han contado.. Cuando puedo
y si la situacion lo amerita, me levanto v busco al administrador y le comento la situacién discre-
tamente. Les he de decir que solo un porcentaje muy bajo de las veces que lo he hecho, lo han
recibido positivamente.

Estos son los restaurantes a los que voy repetidamente, por su atencidn, control de calidad,
ambiente e higiene: Bulali, PicNic, Al Tapas, Sale e Pepe, W6 Kapi, Product C Lindora, Los Anonos,
Bacchus, Soffa en Escalante, L'ile de France, La Pecora Nera y Café Rico en Puerto Viejo, Villa
Deevena en Playa Negra, Soda Gudcimo camino a Jacd.

Este y muchos otros temas mds vamos a discutir en la préxima Exphore.Vamos a tener muchas
charlas y conversatorios donde podremos sentarnos, compartir ideas y buscar soluciones. Del
I'l'al I3 de junio, 2019 en Eventos Pedregal | Costa Rica. www.exphore.com

Los invito a leer mi nota de 3 Razones para no volver a un restaurante que publiqué en nuestro
web www.apetitoenlinea.com Aquf estd el link: http://bit.ly/2HVDxUa

Espero siempre sus comentarios

nuria@ekaconsuttores.com

PD. Gracias a todos los que me escribieron por mi nota de la Apetito anterior. Para los que me han
preguntado, la pelicula que vimos en Netflix se llama:Yoga The Arquitecture of Peace
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Disefie su carta de vinos en Expovino

Se acerca el tan esperado evento de vino en Costa Rica: Expovino. Deguste
vinos en todos los stands, converse con endlogos, asista a catas, adquiera
vinos a los mejores precios y obtenga ideas de como mejorar la rentabilidad
de su carta en el evento de vino més importante de Costa Rica, con los
principales distribuidores del pafs.

Expovino serd el miércoles 9 vy jueves |0 Octubre 2019 en el Salén Cristal
de Eventos Pedregal, Heredia. El dia miércoles atenderemos Unicamente a
compradores institucionales.

Expovino, le da la oportunidad a los ejecutivos del sector de gastronomia v
hotelerfa, QUE CUMPLAN CON LOS REQUISITOS, de entablar conversa-
ciones de negocios el dia miércoles 9 de octubre.

PUESTOS QUE OBTIENEN CORTESIA:

Propietario, administrador, gerente, chef, somelier, maitre'd, endlogo, barten-
der, encargado de compra, capitdn de Restaurantes, Bares u Hoteles. Ademds
si es Encargado de compra de: Supermercado, Licoreras, o si es Distribuidor
de Vinos.

Deberdn llenar el formulario en este link: http:/bitly/2DYVbCs vy si cumplen
con todos los requisitos se les hard llegar su entrada por medio del correo

electronico.

El dia jueves serd dirigido a publico general, quienes deberan adquirir la entra-
da en la web.

Para mas detalles: www.expovinocr.com

Para exponer: Guillermo Rodriguez guillermo.rodriguez@eka.net
Tel/Whatsapp: +506 8997-1651

]

ExpoVinoCostaRica
@00 L cultura del vino

Apetito

Vinos del nuevo mundo se abren
paso en el mercado nacional

El proveedor de bebidas Grupo Pampa reporta el vino como el licor que
presentd mayor crecimiento en sus ventas en los Gltimos afios

La creciente tendencia de incluir el vino en la mixologfa, justifica la teorfa de
Grupo Pampa, empresa dedicada a la importacidn y distribucion de bebidas
en Costa Rica, de que el vino es un licor que se posiciona con fuerza entre
los consumidores.

Vinos del nuevo mundo provenientes de paises como Chile y Argentina son
de los més vendidos y el vino tinto representa casi el 80% de la venta, segui-
do del vino blanco, espumante vy rosado.

Acorde con Yannise Mora, embajadora de marca de vinos de Grupo Pampa,
la tendencia de incluir el vino en la mixologfa y la lucha por ofrecer la mejor
sangria, hacen que el perfil del vino termine siendo un asunto fundamental.
“El consumo de bebidas alcohdlicas aumentd en los dltimos afios en Costa
Rica y se estd dando un esfuerzo por parte de la industria por aumentar el
conocimiento general en la categorfa, inclusive aquellos bares o restaurantes
que utilizan bases de sangrfa estdn buscando la mejor calidad de la misma en
versiones Premium”, afirmé Mora.

Segln la experta la evolucidn del mercado del vino se debe, en parte, a la
combinacién de una variada oferta disponible en el pais, a esto se suma el
deseo evidente por parte del consumidor de explorar y experimentar dife-
rentes marcas, cepas, origenes v tipos de producto.

La tendencia actualmente, son los vinos organicos, ecoldgicos y biodindmicos.
Grupo Pampa ofrece vinos, licores, cremas, cervezas, jugos, agua, mezcladores
y productos y accesorios complementarios a la gastronomfa.

Grupo Pampa

Teléfono: +506 2293-0101

Segun Grupo Pampa hay en el mercado cada vez mas
oferta de vinos a precios accesibles y de buena calidad, lo
que le da al consumidor variedad de opciones para probar
y seguir consumiendo.

Febrero - Marzo 2019 / www apetitoenlinea.com &
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Encuentre estas y otras interesantes
notas en www.apetitoenlinea.com

Gastronomia

Nuevas tendencias en temas de menu: kilome-
tro cero, producto local y ambiente armonioso

El Hotel Nayara Springs contraté al chef argentino Nicolds Di Paolo Stio para que desarrollara el
cambio de menu de uno de sus restaurantes, el cual pasé de un concepto mediterraneo a uno latino

Productos y Proveedores

Compre en linea en el Mercado Borbdn

La plataforma virtual permite a los clientes comprar desde la comodidad de su casa o negocio,
garantizando la calidad y precios competitivos de los productos del mercado

Capacitacion

Programa de formacion: Principios culinarios

Durante més de tres afios el Instituto Culinario de la Asociacidn Nacional de Chefs (ANCH) ha
llevado a cabo su programa de formacién para principiantes, llamado:"Principios Culinarios”, el cual
abarca siete cursos durante once meses.

Hoteleria

Enjoy Group invertira $8 millones en
renovacion del Fiesta Resort

Enjoy Group invertira a partir de este afio cerca de $8 millones en los trabajos de remodelacién
del Fiesta Resort. Dentro de los cambios se encuentran renovacién del muelle, pintura de edificios,
restauracion de piscinas y bares y cambio de todas las puertas del Hotel.
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Abrir la puerta de la habitacion con el brazalete de huésped es posible

Mundo del Brazalete esta importando brazaletes con chip de Estados Unidos, los cuales son resistentes al agua y no se desconfiguran como las tarjetas

Constantemente los hoteles enfrentan la problemédtica de que los huéspedes
extravian las tarjetas o llaves para abrir las habitaciones. Asimismo, muchas de
estas alternativas se desconfiguran y generan quejas por parte de los hués-

Tras la orden de compra Mundo del Brazalete tarda alrededor
de treinta dias en tener los brazaletes con chip en el pais.

pedes, ante esta situacidn la tecnologfa ha permitido el desarrollo de nuevas
alternativas como los brazaletes con chip.

Octavio Rodriguez, es el encargado de ventas de Mundo del Brazalete, una
compafifa costarricense dedicada a la confeccidn e importacién de brazale-
tes de papel, vinil y més recientemente brazaletes con chip, los cuales vienen
de Estados Unidos y pueden personalizarse segtn el color o disefio que el
cliente necesite.

“Desde hace seis meses estamos comercializando en el pais los brazaletes
con chip, esto por una compra miima de dos mil unidades. Este producto
es de mucha ayuda para los hoteles, pues permite que en recepcidn se
configure el brazalete acorde a los dfas de estadia del huésped, quien con su
brazalete puede abrir la puerta de la habitacion sin problemas”, afirmd
Rodriguez.

Actualmente la compafiia provee estos brazaletes con chip al Hotel
Margaritavile y se encuentra en conversaciones con otras empresas del
sector hotelero. Los brazaletes son resistentes al agua tanto del mar como
de las piscinas y no pierden su forma ni disefios por el calor, una de las par-
ticularidades es que muchos huéspedes los conservan tras la estadfa y se los
llevan de recuerdo.

Los brazaletes por su tecnologfa se adaptan a los distintos sistemas de radio-
frecuencia que utilizan los hoteles y previo a su uso se hacen pruebas de
operacidn para garantizar su funcionalidad dentro de las instalaciones.
Mundo del Brazalete

Teléfono: +506 2448-7185.

Tels. (506) 2215-3545 | Guachipelin, Escazu

JOP

iDURADERO, SOSTENIBLE Y CONFIABLE!
Maquinas de hielo y Refrigeracion

ARTiCULOS
PARA HOTELES Y
RESTAURANTES

info@jopco.net | www.jopco.net

www jopco.net
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En Host2019, las tendencias mas candentes
se convierten en negocios a través de
innovaciones del sector, formacion y eventos
imperdibles

Desde el boom de los restaurantes con estrellas en los hoteles a la pastelerfa, la
cafetena v la elaboracidn de cdcteles: la restauracion estd en auge para responder
a un mercado en crecimiento: en ltalia, segtiin Censis-Coldirett, vale mds de 78 mil
millones de euros y crece un 8 % al afio. EI 35 % del gasto turfstico se destina a
comer fuera (mds de 30 mil millones) v 4,1 millones de italianos también utilizan
los servicios de comida a domicilio.

Entre estos cambios continuos, jcdmo pueden anticipar las tendencias los opera-
dores? ;Y convertirlas en oportunidades de negocio? La respuesta a estas pregun-
tas se encuentra en HostMilano, el salén organizado directamente por Fiera
Milano, lider en hostelerfa profesional, cuya 41* edicion se llevard a cabo en
Fieramilano del 18 al 22 de octubre de 2019.

El liderazgo de HostMilano nace de esta capacidad de anticipacién: un afio antes
de suinauguracidn, ya son 1426 las empresas que han confirmado su participacion,
de las cuales el 44,39 % son internacionales vy proceden de 48 paises diferentes,
incluidas la nuevas entradas de Albania, Letonia y Colombia. Los 7 principales
paises por nimero de expositores son Alemania, Espafia, Francia, Estados Unidos,
Reino Unido, Paises Bajos y Portugal, mientras que Espafia y el Reino Unido des-
tacan por su crecimiento.

Gracias al scouting continuo en colaboracién con ICE Agenzia, habrd més de 1500
compradores invitados procedentes de 80 paises, con el 80 % de nuevos compra-
dores y con un enfoque en los EE. UU, Canada, Oriente Medio, Emiratos Arabes
Unidos, China y Rusia. También cabe destacar la cobertura medidtica, con al menos
100 periodistas invitados y una planificacién en mds de 75 editoriales internacio-
nales, en particular de Europa, Asia, América y Oriente Medio. El salén también
contard con acuerdos institucionales con importantes asociaciones internacionales
como FCSI — Foodservice Consultants Society International, Restaurants Canada,
CEDA (RU.) y AFEHC (Espafia), asi como con asociaciones italianas de relieve.
www.host.fieramilano.it

@HostMilano, #Host2019.

Lo




Lavadoras y secadoras semi industriales
para lavanderia de hotel

Uniwasher ofrece estos equipos que cuentan con los beneficios de un
equipo de lavanderia para trabajo pesado pero a un precio mas accesible

Dedicados a la distribucién de equipos de lavanderfa industrial y representantes
de varias marcas en el pais, Uniwasher es una empresa que ofrece variedad de
alternativas en equipos para lavado y secado industrial y semi industrial.
Sumado a lo anterior, la compafifa cuenta con soporte técnico, piezas de
repuesto y mantenimiento preventivo de los equipos, los cuales estén tanto
para la venta como para alquiler; alternativa que estd muy de moda en el
sector hotelero, donde ya muchos hoteles han decidido ofrecer a sus hués-
pedes un drea comdn con equipo de lavanderfa.

De acuerdo con Justo Escudero, gerente general de Uniwasher los equipos
semi industriales existen tanto de control electrdnico y mecdnico, como
individuales y dobles, ademds cuentan con lavadoras de carga superior o
frontal y secadoras eléctricas o de gas Ip.

“Estos equipos los tenemos también con sistema de cobro con tarjeta chip
recargable que le permite al administrador a través de un programa en su
computadora monitorear el uso de los equipos y recargar las tarjetas a los
usuarios, es un nuevo sistema con mucha mds eficiencia”, expresé Escudero.
Las lavadoras y secadoras semi industriales distribuidas por Uniwasher brin-
dan los beneficios de un equipo de lavandena de alto rendimiento a un
precio mucho mds cercano al de una maquina doméstica.

Uniwasher cuenta también con una linea de equipos industriales para traba-

jo pesado con capacidades que van desde las treinta hasta mds de cien libras.

Los equipos de la compafifa son ideales para hoteles, catering service, res-
taurantes, propiedades de apartamentos y condominios.

Uniwasher

Teléfono: +506 2261-6539

Aperitivos | ./petito

Los equipos estan disponibles para venta y renta.

La empresa ofrece servicio de instalacion y mantenimiento y
amplio stock de repuestos.

- UNIWASHER

EQUIPOS DE LAVANDERIA INDUSTRIAL

EQUIPO DE LAVANDERIA
PARA TODAS LAS NECESIDADES |

» Control Electronico
» Sistema de Tarje

» Control Mec
» Centro ¢

Febrero - Marzo 2019 / www.apetitoenlinea.com 9
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PARTNERS

e

PONELE FRUTA
AL VERANO

Global Partners presenta una exquisita solucion para
empezar el verano de la manera mas jugosa, las nuevas
frutas congeladas que vienen en diferentes presentaciones
prometen darle a tus platillos, postres y bebidas un toque
especial, definitivamente es la solucion que buscabas para tu
negocio.

Ofrecen las mas grandes y dulces fresas, un mix de frutas
Unico, frutos del bosque y frutos de verano, ambos con frutas
fuera de lo comun, deliciosos arandanos y las formas de
consumirlos también son bastantes, por ejemplo en smoothies,
batidos, ensaladas, postres, mermeladas, entre otras.

Estas deliciosas frutas son congeladas con el proceso de
IQF lo que permite que las propiedades nutricionales se
mantengan durante el tiempo, su vida (til es de 2 afios desde
la fecha de fabricacion.

Condominio Comercial Ofibodegas Barreal 2,
oficina # 6. Barreal de Heredia, Costa Rica

Tel: +506 4000-5700.
info@gpartners.com ¢ www.gpartners.com
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Eimy Fernandez, gerente de ventas de Distincomer y Carolina Lizano,
gerente de imagen de Vical.

Unase a la revolucion del vidrio
Haga el canje: vidrio por vidrio”: intercambio de vidrio usado para reciclar

;Sabfa que los envases de vidrio retornable se usan hasta 40 veces antes de ser
reciclados! El vidrio se ha convertido en una solucién integral ante el plantea-
miento de dejar de lado el uso del pléstico por su efecto contaminante. Este
material es hermético, no poroso, higiénico, reutilizable y resiste frio y calor.
Dado lo anterior, Distincomer lanzé en el marco de la inauguracién de su nueva
sala de ventas el programa de incentivos “vidrio por vidrio”, el cual consiste en el
intercambio de vidrio usado para reciclar, por articulos de vidrio nuevos del
catdlogo de productos seleccionados de la tienda.

Acorde con Carolina Lizano, gerente de imagen y asuntos corporativos de Vical,
el objetivo de la empresa es educar e informar sobre la importancia de elegir
envases de vidrio."El vidrio es infinitamente reciclable, se propone como la mejor
alternativa de empaque para diversos productos como bebidas y alimentos”,
afirmd.

Distincomer ofrece para hoteles, restaurantes, empresas del sector alimentario
y negocios gastrondmicos en general, envases de diversos disefios y tamafios,
botellas cerveceras, cristalerfa, vasos, copas, picheles y pyrex, entre otros.

El producto nuevo que se elija en el canje dependerd de la cantidad de vidrio
que cada persona o empresa entregue, quienes lleven vidrio al nuevo showroom
de Distincomer ubicado en Cartago, serdn parte del objetivo 2019, que es supe-
rar la cantidad de 20 toneladas de vidrio recolectado el afio anterior:
Distincomer

Teléfono: +506 2550-3321

— | O oisTivoom

La nueva sala de ventas representd una inversion superior a los $60 mil
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Limpieza: un aspecto critico en los cuartos frios

Refrigeracion Industrial Beirute ofrece soluciones para garantizar la inocuidad de estas areas que estan en contacto con los alimentos

Los cuartos frios son aliados innegables en los negocios gastrondmicos, pues
se trata de dreas que estdn en contacto con los alimentos que en algin
momento llegardn a la mesa y serdn consumidos por los clientes.
Refrigeracion Industrial Beirute ofrece el QUAT-5 de Clinest, un limpiador y
desinfectante de amplio espectro, ideal para superficies en contacto con ali-
mentos. El producto proporciona accién biocida contra bacterias, hongos y
virus, ademds ayuda a eliminar microorganismos que causan malos olores y
descomposicién.

Esta alternativa puede aplicarse en paredes, muebles y superficies del cuarto
frio con un pafio o atomizador, se deja actuar por diez minutos y luego se
seca con otro pafio, no es necesario enjuagar, dado que el producto estd
aprobado por la FDA de Estados Unidos para el contacto con alimentos.
Otra parte vital y que los negocios deben tener en consideracién es la lim-
pieza del evaporador del cuarto frio, ya que en esta drea se pueden acumu-
lar bacterias producidas por alimentos en mal estado, asf como olores.
Acorde con Alvaro Zamora, técnico en refrigeracién y aire acondicionado de
Beirute, la adecuada limpieza del serpentin evita que el evaporador se obs-
truya y se generen problemas con el flujo de aire, lo cual es de suma impor-
tancia, pues si el aire no pasa adecuadamente, se pierde eficiencia de enfria-
miento, aumenta el consumo eléctrico v se podrfan ocasionar dafios al
equipo.

“Contamos con Frigo Safe, un limpiador desinfectante que elimina olores,
remueve suciedad, materia organica, hongos, moho y bacterias de las aletas
de los serpentines, todo con un minimo de riesgo para el usuario y las dreas
circundantes”, afirmé Zamora.

REFRIGERACION INDUSTRIAL

3clirRUTE

Limpieza =
ahorro y salud

Frigo Safe: Limpiador de evaporadores de refrigeracion

Su aplicacion alarga la vida Util de su equipo, le permite funcionar de forma eficiente y propicia una mejor calidad de aire.

Tel: 2233-4222 &i/refrigeracionbeirute ventas@beirute.com & 8786-4141

son dreas que estan en contacto constante con los alimentos.

Refrigeracion Industrial Beirute
Teléfono: +506 2521-6464

Febrero - Marzo 2019 / www.apetitoenlinea.com 11
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¢ Quiere exportar a Estados Unidos? pues tenga en cuenta
gue su empresa requiere un plan de defensa alimentaria

Empresas de la industria alimentaria se preparan pues ese pais ha establecido un reglamento de
defensa alimentaria a todo producto local o importado que se comercialice en su territorio

on muchas las empresas costarricenses que exportan productos ali-

mentarios a Estados Unidos o son proveedores de materias primas y

por eso el tema de defensa alimentaria o “food defense” ha tomado
relevancia en Ultimos dfas, pues este pais ha emitido una ley de moderniza-
cién de la inocuidad de los alimentos.
El concepto de defensa alimentaria comenzé a adquirir relevancia a partir de
los atentados terroristas en Estados Unidos en 2001. Segiin Pilar Fernandez,
consultora en temas de inocuidad, defensa y controles preventivos, la defen-
sa alimentaria se refiere a las actividades relacionadas con la proteccién de
los productos alimenticios contra la contaminacidn intencional con agentes
bioldgicos, quimicos, fisicos o radiactivos.
La defensa alimentaria tiene dos dmbitos, la adulteracidn intencional de un
alimento para lograr ganancias econdmicas o el uso de agentes bioldgicos
por individuos o grupos, motivados por objetivos politicos, religiosos, ecold-
gicos o ideoldgicos.
“Lamentablemente atin en Costa Rica no existe una regulacién vigente, pero
hay muchas industrias trabajando para cumplir con los requisitos ya que
exportan a Estados Unidos, esto les permitird ademés, brindar valor agregado
a los clientes, cumplir con regulaciones y normas internacionales y aumentar
la preparacién ante una crisis”, afirmé Fernandez.

{Coémo implementar este concepto en su empresa?

Hay que tener en cuenta que la implementacién de un sistema de defensa
alimentaria generard un beneficio directo para el consumidor, ya que este
consumird alimentos seguros, pero también beneficiard al responsable del

producto alimentario implicado ya que le permitird mejorar su imagen v le
ayudard a solventar con éxito posibles crisis.

Lo primero que se debe hacer cuando una empresa va a desarrollar un plan
de defensa alimentaria es conformar un equipo, el cual puede estar integrado
por personal de dreas como control de calidad, inocuidad, operaciones,
recursos humanos y relaciones publicas, por citar algunas.

El plan a desarrollar debe incluir estrategias y politicas para preveni mantener,
proteger; responder y recuperarse de la contaminacién intencional o delibe-
rada de los alimentos en su empresa.

Desarrollar un plan de defensa alimentaria incluye redactar el proyecto por
escrito y definir los procedimientos que deben implementarse para controlar
y minimizar la posibilidad de un incidente de contaminacién intencional y con
ello reducir la vulnerabilidad general de la operacién alimentaria.

del norte

F

€ 2293-0506

@alfombras@fervadelnorte.com (fervadelnorte.com

ESPECIALISTAS
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» ANTI-FATIGA

» PARA COCINA

» PARA ENTRADAS
» PARA EXTERIORES
» DE GOMA

» DE SEGURIDAD

» ENTRE OTRAS
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Carlos Rodriguez, chef ejecutivo de Unilever para
Centroamérica.

Un icono de la cocina costarricense
reta a los amantes de la gastronomia

Lizano retara a los chefs y cocineros a combinar creatividad e innova-
cion en el “Gran Reto Lizano” en Exphore

La marca Lizano fue creada originalmente en Costa Rica por don Prdspero
Lizano en 1920 La Salsa Lizano es considerada como una joya local y se
dice que donde hay un tico siempre hay Lizano y eso es motivo de cele-
bracién.

Unilever Food Solutions quiere reconocer el talento y creatividad de los
chefs a través de “El Gran Reto Lizano", un concurso gastrondmico que
premiard la elaboracién del mejor platillo creado con Salsa Lizano.

De acuerdo con Carlos Rodriguez, chef ejecutivo de Unilever para
Centroamérica, los principales aspectos a evaluar serdn creatividad, sabor e
innovacién. Esto en la primera etapa del concurso, donde los participantes
deberan subir su receta y una fotograffa de la preparacién en www.ufs.com.
El periodo de inscripcidn serd de febrero a abril.

Un jurado de expertos escogerd las seis recetas finalistas y sus creadores se
enfrentardn en la gran final de “El Gran Reto Lizano” que se llevard a cabo
en vivo en Expo Hoteles y Restaurantes (EXPHORE) el 13 de junio préxi-
mo en Pedregal.

“Cada participante con su creatividad y el uso de Lizano presentard su
propuesta de platillo, que debe ser; eso sf, un plato fuerte, el cual puede ser
vegetariano, pues no existe ninguna limitacion ni requisito preciso, cada
concursante puede desarrollar su idea libremente”, afirmé Rodriguez.

Las inscripciones para el “Gran Reto Lizano" inician el || de febrero en la
pagina de Unilever, donde los interesados deben llenar un formulario y subir
su receta, al pasar los tres meses de inscripcién se dard a conocer el nombre
de los seis finalistas quienes se enfrentardn en EXPHORE.

Para inscripciones al reto en este link: http:/bit.ly/2GjkMIlo

EXPIHOIRE

EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES

Aperitivos |./Ipetito

DESAFIA TU
CREATIVIDAD

CULINARIA
PARTICIPA
Y GANA

/ Féio "

Buscamos la receta mas creativa, innovadoray deliciosa
preparada con Salsa Lizano. Demuéstranos que tu creatividad
no tiene limites y conviértete en el primer ganador del Gran Reto Lizano,
donde podras ganar espectaculares premios.

Encuentra toda la informacion del concurso e inscribe ya tu receta en:

www.ufs.com

I3 Unilever Food Solutions Latam
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La Focaccia, la herencia de un sabor como hecho en casa

Reforzando una tradicién de mds de cuatro generaciones, La Focaccia
Panaderfa y Cafeterfa llegd hace més de una década al pais con sus recetas
originales provenientes de la regidn de Alta Mura, al sur de ltalia. Isabella
Convertino, propietaria, nos cuenta cémo es el trajin cotidiano de una labor
que no descansa.

Desde las seis de la mafiana las puertas se abren dejando salir el inigualable
aroma a pan recién horneado mientras los comensales se van asomando
hipnotizados por probar mds de sus productos 100% artesanales, teniendo
como fuerte sus focaccias, caracterizadas por ser a base de harina no refina-
da de sémola de trigo duro; esponjosas, mds gruesas v de diferentes sabores,
actualmente a disposicién en todos los Auto Mercado del pafs.

“Tenemos en el local nuestro mend principal de panaderfa, atendemos gran-
des pedidos adicionales que se hacen al por mayor, asf como también conta-
mos con servicio de catering” explica Isabella, quien se encarga de tomar las
drdenes para diferentes actividades por parte de restaurantes y diferentes
establecimientos comerciales.

Tanto Isabella como sus ayudantes, cuentan con la misién de preparar a
diario productos que representen la tradicién y el sabor en casa, buscando
mantener intacto ese sabor y textura incomparable proveniente de recetas
de hace mas de 100 afios.

La Focaccia Panaderia y Cafeteria

Plaza Las Palmas, Guachipelin, Escazu.

Teléfono: +506 2288-3221

\DERIAY CAFE
La fod

11 propuestas gastrondmicas en un solo lugar

Contenedores Gastro Park hizo una inversion de $250 mil

Carlos Coto es un empresario con espititu emprendedor, esa caracteristica
le permitid visualizar en un lote completamente vacio un parque de conte-
nedores. Del dicho al hecho pasaron mds de seis meses, pero el momento
llegd y a inicios de noviembre Contenedores Gastro Park abrid sus puertas,
siendo un concepto Unico en su estilo en Cartago.

En este espacio, compuesto por once alternativas gastrondmicas, se pueden
encontrar opciones de comida saludable, mexicana, street food, italiana, hela-
dos, café y muchos platillos mds. Todo en un ambiente familiar, con mdsica en
vivo y espacios verdes para disfrute de nifios, grandes y mascotas.

De acuerdo con Coto, todos los empresarios que se unieron al proyecto, son
nuevos en el mundo gastrondmico y desean a través del parque dar a cono-
cer su propuesta.“En este parque se invirtieron cerca de $250 mil, la idea es
ser ejemplo de negocio amigable con el ambiente, por eso utilizamos conte-
nedores reciclados y somos zona libre de pléstico”, expresd.

Las aceras del parque son hechas con ladrillos fabricados con material reci-
clado, asi como el mobiliario, que es el resultado de insumos de madera
reciclada. Sumado a lo anterior, en el lugar solo se utilizan pajillas biodegrada-
bles, para quienes las soliciten y no se usan empaques de pldstico.

Uno de los objetivos del proyecto es reactivar el turismo en este sector de
la zona norte de Cartago, camino al Volcdn Irazd, asf como generar fuentes
de empleo, pues gracias a la apertura del parque se brindd oportunidad
laboral directa a quince personas e indirecta a méds de veinte, ya que todos
los proveedores son de la zona.

Contenedores Gastro Park

Teléfono: +506 8885-1910
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El espacio ofrece once alternativas gastronémicas y es ami-
gable con el ambiente

Carlos Coto,
propietario de
Contenedores
Gastro Park.
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Los equipos de la marca
italiana Zanolli son de
gran utilidad en negocios
gastronémicos como
pizzerias.

Aliados en la elaboracion de pizzas, panes y pasteles

Jopco tiene a disposicion del sector equipos de la marca italiana Zanolli para horneado y amasado, ideal para pizzerias y gastronomia en general

El horno modular de tinel Synthesis es (til tanto en pizzerfas, panaderfas v
negocios gastrondmicos en general. Esta solucién impide que los alimentos
se quemen empujandolos hacia afuera y alejandolos del calor; ademds garan-
tiza ahorro energético a través de su funcion “economy”, que mantiene
caliente el horno entre ciclos de coccidn.

Por su parte, los hornos eléctricos Citizen EP son ideales para la coccidn de
pizza, tanto en bandeja como directamente sobre material refractario. El
horno permite la coccién de 4 pizzas de 33 centimetros de didmetro, es ideal
para espacios reducidos y se puede utilizar también para procesos de coc-
cién de panes y gastronomia.

Una circulacién ideal del calor y por consecuencia una coccién homogénea,
eso ofrecen los hornos Citizen Gas, un equipo de gran capacidad que gracias
a su panel de control electromecanico permiten el ajuste maximo y minimo

de la llama. Esta opcién puede incluir una base con ruedas o con una celda
de fermentacion, seglin las exigencias del cliente.

La amasadora a espiral Galassia es imprescindible en una pizzeria, este equi-
po permite obtener masa homogénea y suave en poco tiempo, ademas es
idéneo para la produccién de pizza, pan y dulces y cuenta con una espiral de
acero inoxidable resistente al trabajo pesado.

Finalmente, la laminadora Sirio cuenta con la capacidad de extender perfec-
tamente cualquier tipo de masa para pastelerfa. Todo esto gracias a sus
tapetes sincronizados. Su limpieza es fcil debido a que se pueden desmontar
sus raspadores y cuenta con dimensiones minimas gracias a los planos real-
zables, por lo que ocupa poco espacio.

Jopco

Teléfono: +506 2215-3545

Tels. (506) 2215-3545 | Guachipelin, Escazu

Forni e Macchine « Ovens and Machines
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info@jopco.net | www.jopco.net

www jopco.net
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“Una buena carniceria vende carne
no agua”

De esta forma definié Jorge Alvarez, gerente general de Carnes El Redondel
uno de los principales retos que enfrenta el sector en la actualidad

Ofrecer un espacio limpio, presentable, con buen surtido y cortes de calidad
era el suefio de Jorge Alvarez, propietario de Carnes El Redondel, un negocio
en donde se ofrece tanto producto importado, como carne nacional nego-
ciada con productores locales y pequefias distribuidoras en subastas.
Restaurantes como Isolina, Sadl Bistro, Costa Rica Beer Factory y El Porco son
clientes de esta carnicenfa, que se destaca por sus chicharrones frescos, com-
bos parrilleros y cortes importados directamente de Estados Unidos.
Sumado a lo anterior, El Redondel ofrece variedad de cortes de res, cerdo,
pollo y embutidos.

“Solo en diciembre anterior vendimos en promedio més de seis toneladas
de cerdo, esta compra se hizo a productores de la Zona Sur y Puriscal. Hoy
en dia uno de los retos mds importantes es tomar la decision de vender
carne o agua, pues los productos tenderizados generan pérdidas al consumi-
dor con la excusa de ofrecer carne més suave’’, manifesté Alvarez.

Este negocio estd compuesto por tres unidades, la carnicerfa es el centro de
operaciones y ventas al menudeo. Por su parte, Corporacion Carnica del Sur
se concentra en la venta al por mayor y Butchery Prime es un concepto
virtual de venta de cortes importados certificados.

Como parte de sus operaciones la empresa ha trabajado de la mano con
proveedores de equipo como Jopco, Equipos AB y Equipos en Remate. Para
Jorge uno de los mejores cortes que un amante de la carne puede degustar
es el lomito de aguja.

Carnes El Redondel

Teléfono: +506 2263-7609

Carnes El Redondel ofrece a sus clientes una experiencia
asociada a la accion de comprar carne, esto con buen ser-
vicio al cliente y asesoria en el proceso de compra.

e i':if.ﬂ“ . = ,
Jorge Alvarez es el gerente general de Carnes El Redondel
y cuenta en la carniceria con cerca de seis colaboradores.

Envases y botellas de vidrio: una alternativa amigable con el ambiente

La empresa Envases y Botellas de Costa Rica importa frascos y botellas
de vidrio para almacenar alimentos y productos varios

El pldstico se vuelve cada vez una alternativa més obsoleta por sus nocivos
efectos en el ambiente y la salud, es por esto que el vidrio cobra protagonis-
mo. Envases y Botellas de Costa Rica se dedica a la importacion de frascos y
botellas de vidrio utilizados por la industria alimentaria, hotelera, cosmética y
médica.

Los productos de la empresa, que presentan diversidad de disefios y tamafios
provienen de las fabricas europeas, BA GLASS - Bulgaria (Botellas y Frascos)
/ HERTI - Alemania (Tapas para las botellas) y XEPOC (Tapas para los
Frascos).

De acuerdo con Mihai Radulescu, gerente general de la empresa, utilizar
vidrio permite contribuir con el ambiente, ademds este tipo de envases pue-
den reutilizarse y mantienen frescos los alimentos.

Las botellas permiten almacenar agua purificada, jugos naturales, rompope,
licores, chileras, cervezas artesanales y vinos. Por su parte, en los frascos, se
almacenan productos como jaleas, frutas exdticas, pastas de ajo, encurtidos,
pastas de tomate, mantequillas, yogurt y vinagretas.

Envases y Botellas de Costa Rica cuenta con alternativas en diversidad de
tamafios y disefios, esto para satisfacer las necesidades de los clientes, dentro
de los que destacan empresas de la industria alimentaria, restaurantes y
hoteles.

Envases y Botellas de Costa Rica

Teléfono: +506 4082-3473
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Las botellas
vienen en
diversidad de
disefios y
tamanos.

1000 ml

187,5 ml

Los frascos
cuentan con
diferentes
capacidades
para cada tipo
de producto.

370 ML
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Auto Mercado entabla alianza comercial con pymes guanacastecas

La cadena de supermercados ofrecera en sus puntos de venta productos
desarrollados por emprendedores que integran la Potenciadora de
Negocios Rurales de CEMEX

Ldcteos de cabra, miel de cafia, miel de abeja, cerveza artesanal, rosquillas,
empanadas y pasta de ajo, todos con sello guanacasteco, podrdn adquirirse
en los puntos de venta de Auto Mercado en Tamarindo, El Coco, Herradura
y Plaza Mayor, esto debido al inicio de una alianza comercial entre los pro-
ductores y la cadena de supermercados.

Los emprendedores que contaron con el apoyo de la Potenciadora de
Negocios Rurales de CEMEX, recibieron acompafiamiento profesional para
elevar el nivel de sus productos, obtener registros sanitarios, inscribir las
marcas y mejorar sus empaques Y procesos de produccién.

Segun Silvia Pérez, gerente de responsabilidad social de Auto Mercado, como
empresa |100% nacional Auto Mercado se siente comprometido con proyec-
tos como estos, que permiten el desarrollo econdmico de una provincia vy
sus habitantes.

“Ver a estos empresarios convertidos en nuestros socios comerciales y per-
mitir que el sabor autéctono de tierras guanacastecas llegue a las personas a
través de nosotros es algo que nos llena de orgullo”, destacd Pérez.
Apicenter, miel pura, Dulce Tico, miel de cafia, Rosquillas Zoraida, Cerveza
Guanaca, Garlia, pasta de ajo, Bagatzi, empanadas de queso con azcar y
biscochos y Lacteos Decaprina, son las nuevas marcas que los clientes podran
encontrar en los supermercados.

Gracias a los buenos resultados de la primera edicién de la potenciadora,

CEMEX estudia la posibilidad de implementar este programa en otras zonas
rurales involucrando a mds emprendedores y empresas interesadas en apo-
yar la iniciativa.

Gold

ORACLE

Partner

po oRACLE | micros ;Emﬁu HIIIHE
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sp an Tel: +506. 22962345

SOLLCIONES PARA HOTELES Y AESTALRANTES

Representantes de Auto Mercado y CEMEX compartieron
con los productores guanacastecos en el dia de lanza-
miento de los productos.
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LAacteos, cerveza, miel y rosquillas, son algunas de las alter-
nativas que ahora podran encontrarse en Auto Mercado.
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Materia prima para
panaderia y reposteria

Mezclas, premezclas, brillos, cremas, rellenos, chocolate belga y cobertu-
ras, estos son algunos de los productos que Puratos ofrece para que los
chefs dejen volar su imaginacion

Puratos es una compafifa global que se dedica a la produccién y distribucidn
de productos para el desarrollo de panaderfa, pastelerfa, reposteria y choco-
laterfa, razén por la cual, sus alternativas representan materia prima ideal para
la generacidn de nuevas ideas en las cocinas.

Harinas, masas, rellenos de distintos sabores, brillos para decoracién, cober
turas, diversidad de mezclas y premezclas, entre ellas de masa madre, cremas
batidas y chocolates, son solo algunos de los productos con los que cuenta
esta empresa.

“Ofrecemos la oportunidad de co-crear con nuestros clientes, lo cual nos
permite brindarles opciones que dan respuesta a sus necesidades. Esto
desde nuestra drea de innovacién que constantemente perfecciona produc-
tos", expresd Alex Sanchez, Gerente Técnico para Centroamérica,

En mezclas y premezclas se pueden conseguir presentaciones que van desde
un kilo hasta 25 kilos. El chocolate por su parte, se puede conseguir desde
un kilo hasta 15 kilos y en presentacién de barra y gotas, con la ventaja de
ser un chocolate preparado por belgas.

De acuerdo con Evelyn Gonzdlez, Directora de Mercadeo para Centroamérica,
uno de los principales beneficios de tener a Puratos como proveedor, es que
le ofrece a los chefs soluciones Unicas para poder deleitar a sus clientes.
Bélgica, México y Costa Rica, son algunos de los paises de origen de estos
elementos de materia prima que Puratos pone a disposicion del sector
gastrondmico, siendo Costa Rica uno de los paises donde se producen algu-
nos de estos productos semi terminados como pan y reposterfa.

Hoteles como Riu v el Intercontinental ya son clientes de Puratos. Asimismo,
la compafifa ha colocado sus productos en pequefias panaderfas, supermer
cados, cafeterias y restaurantes a lo largo de todo el pais.

Puratos cuenta con treinta camiones que le permiten realizar entregas sema-
nales a lo largo y ancho del territorio nacional. Un Splendid que no requiere
condiciones de frio extremo para mantenerse es parte de las principales
innovaciones que esta compafia ofrece para panaderia y repostena.
Puratos

Teléfono: +506 2573-7511

Alex Sanchez, Gerente Técnico para Centroamérica.
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Esteban Andrejuk, médico y health coach.

Un Menu Esencial disefiado
para hoteles y restaurantes

Dos expertos en salud y nutricion se unieron para desarrollar una solu-
cion integral para empresarios gastronomicos interesados en ofrecer a
sus clientes alimentacion saludable y sostenible

Menu Esencial es un emprendimiento liderado por el médico y health coach,
Esteban Andrejuk y la nutricionista vegana, Nancy Solano, quienes pretenden
integrar la alimentacién basada en plantas en los establecimientos gastrond-
micos, esto a través de una visién de la nutricién orientada al desarrollo
sostenible.

Ambos profesionales comparten el interés por una vida y alimentacion
saludable y por eso quisieron lleva esto hasta el sector gastrondmico, ofre-
ciendo la experiencia de un equipo muttidisciplinario que se encarga de
crear opciones de mend de acuerdo a pardmetros de salud, nutricidn, sos-
tenibilidad, innovacién e identidad costarricense.

“Ofrecemos esta vision actualizada sobre alimentacion saludable, basada en
plantas, con alimentos de identidad costarricense que nutran las opciones
de menu y generen salud colectiva a los consumidores, los cuales son cada
vez mds conscientes, informados y responsables sobre lo que desean encon-
trar en el mercado gastrondmico”, expresé Solano.

Seglin ambos profesionales Menu Esencial representa parte de la responsa-
bilidad social empresarial y de bienestar que los negocios gastrondmicos
deben garantizar, ya que
es una obligacidn del sec-
tor no solo cuidar la
salud de los comensales,
si no también cuidar del
planeta desde la cocina.
Los mends de Mend
Esencial se interesan de
forma particular en las
propiedades nutriciona-
les y medicinales de los
ingredientes, asf como su
huella ecoldgica e impac-
to en el ambiente.

Ment Esencial
Teléfono:

+506 8317-5408
www.menusencial.com

Nancy Solano, nutricionista vegana
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Turismo médico: sindnimo de reactivacion econdmica y fuentes de empleo

La diputada Carmen Chan impulsa una legislacion para promover la infraestructura y promocion de este tipo de turismo, que el afio pasado generd

ingresos que superaron los $437 millones

El turismo médico ha empezado a tomar protagonismo en Costa Rica, es por
esto que una legislacién que impulse su desarrollo y regule los servicios
asociados con el mismo es urgente. La diputada Carmen Chan propuso en
noviembre anterior un proyecto de ley que busca establecer una legislacién
vigente en este aspecto.

Segtn el ICT el nimero de turistas que visitaron el pais con el objetivo de
recibir alglin tratamiento médico aumentd de 7904 en 2013 a 18913 en
2017, datos que representan un crecimiento del 33% en la actividad.
Acorde con Jorge Cortés, representante de la Camara Costarricense de
Salud (PROMED) el turismo médico no abarca solo cirugfa cosmética, sino
que incluye también procedimientos dentales y cirugfas de cadera o rodilla,
por citar algunos ejemplos.

Este tipo de turismo le generd al pais el afio anterior ingresos superiores a
los $400 millones y segtin datos del ICT, Costa Rica se posiciona en este tema
por encima de paises como ltalia, Alemania y Filipinas.

“El turismo médico es sindénimo de fuentes de empleo v reactivacion econd-
mica, es por lo anterior, que debemos unir esfuerzos para promover su
desarrollo vy convertirlo en componente activo de la industria turistica, que
es lo que busco a través del proyecto de ley”, manifestd Chan.

Algunas de las dreas que se benefician con el turismo médico, gracias al cual
cada visitante invierte en promedio entre $7 mil y $10 mil por visita son
transporte, alojamiento, alimentacién, agencias de viajes, transporte aéreo v
servicios recreativos.

Carmen Chan, diputada que lidera el proyecto de ley:
“Promocién y Fomento de Servicios de Turismo en Salud de
Costa Rica”.

Elementos importantes

e Brioche o Challah

"""hamburguesa

EL PAN

Tu creatividad + nuestras
opciones de alta calidad

(&)
Tel: 2239-1019 | servicioalcliente@delika.cr | www.delika.cr
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Unas buenas papas
fritas pueden generar
mas ganancias

El departamento de innovacion de Lamb Weston se dedica a dar a las
papas la textura, apariencia y sabor que les gusta a los consumidores

Las papas fritas son parte importante en el mend de muchos negocios gas-
trondmicos, pues son de los platillos favoritos de los consumidores. Lamb
Weston es un proveedor de este producto y por eso se interesa porque las
papas representen rentabilidad para los negocios.

Segln la compafifa un error comun es enfocarse en el costo por kilogramo
en lugar del costo por porcidn al seleccionar las papas, pues el cambio a una
papa de alta calidad puede aumentar las ganancias de los restaurantes o
locales de comida que sirven este alimento tan apetecido por los clientes.
Lamb Weston ofrece como parte de las caracteristicas de su producto tiras
de papas mas largas para una mayor satisfaccion con mejor cubrimiento del
plato, aumentando la percepcidn de valor del consumidor.

A lo anterior; se suma, mayor cantidad de sélidos para un mejor sabor a papa
y menor absorcion de aceite, lo que genera mas rendimiento con menos piezas
dejadas en la freidora y menores costos por porcidn para mas ganancias.

La empresa ofrece una linea completa de papas congeladas de alta calidad,
que produce una mayor cantidad de porciones por kilogramo, mientras
mantiene el sabor y textura crocante que caracteriza a su marca.

Seglin Lamb Weston las papas tradicionales pueden terminar costando més
a largo plazo a través de los costos ocultos en la absorcidn y la descomposi-
cién del aceite.

Lamb Weston : www.espanol.lambweston.com

LMWMWAA

SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

Convierta el aceite quemado de su negocio en biodiesel

Yo Hago el Cambio le da la posibilidad de entregar todos sus residuos a un mismo proveedor de servicios de recoleccion y manejo responsable

Rostipollos, Hotel Casa Conde, Restaurante La Divina Comida y Wyndham
Garden Inn son solo algunos de los clientes de Yo Hago el Cambio, una
asociacion que ofrece servicios de recoleccion, transporte y reciclaje integral
de residuos como gestor autorizado por el Ministerio de Salud.

La iniciativa liderada por Silvia Vargas recolecta plastico, vidrio, cartdn, tetra,
aluminio, papel, electrdnicos, aceite de cocina y organicos, los cuales son entre-
gados y gestionados por diferentes plantas de acopio, mismas que también
estdn autorizadas por el Ministerio para el procesamiento de dichos residuos.
Por ahf dicen que obras son amores y por eso hablemos con cifras concretas.
Solo el afio anterior esta asociacion recolectd y procesd correctamente un total
de 35,640 kg de residuos solidos valorizables y 42.037,5 litros de aceite de cocina,
el cual ya no serd un riesgo para el ambiente ni la salud de las personas.

“En el mercado existen otras empresas que ofrecen servicios de recoleccién
y reciclaje de residuos especfficos, pero Yo Hago el Cambio nace con el fin
de que una empresa pueda desarrollar todas sus iniciativas a través de un
solo proveedor encargado de gestionar tanto la recoleccion de todos sus
residuos de manera responsable, asi como el disefio de sus politicas ambien-
tales”, comentd Vargas.

El aceite quemado de cocina es un agente sumamente dafiino para la salud
ambiental al contaminar con sola una gota de aceite cien litros de agua, esto si es
vertido por la tuberfa o a un rio. La mala prdctica de vender el aceite de cocina
para el engorde de cerdos es un riesgo latente para salud animal y humana.

Yo hago el Cambio ha logrado reciclar mds de 250 mil litros de aceite de
cocina desde su fundacidn, el cual es utilizado para la produccién de biodiesel
y dejé de ser un riesgo para el ambiente y un recurso tan vital como el agua.
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el Cambio.

El Centro Nacional de Convenciones, Manzaté y los catering service de la
UACA vy la UNIBE son también parte de la lista de clientes de este proveedor
de servicios de reciclaje, que ofrece la recoleccién acorde a las necesidades
de cada empresa, normalmente semanalmente, esto en Alajuela, Heredia,
Cartago, San José, Puntarenas y Limdn.

Yo Hago el Cambio

Teléfono: +506 2272-8227 / 8718-5477
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Aspectos
. claves para
__ gestionar el
iInventario en
un restaurante

Por Lic. Guillermo Vargas Siles.
Especialista en finanzas y administracion.
. 3 Socio director Vargas Vargas & Asoc.

Un aspecto clave para el correcto funcionamiento de un restaurante o hotel son sus inventarios ya que esto son las existencias que seran

utilizados para futuras ventas.

Sin embargo, es importante profundizar un poco mds en que es un inventa-
rio ya que no solamente son las materias primas para la venta hay diversos
inventarios dentro de un restaurante y que se deben llevar control sobre los
mismos:

* Inventario de materias primas.

* Inventario de activos fijo.

* Inventario de cristalerfa y mantelerfa.

* Inventario de productos de limpieza.

* Inventarios de Uniformes.

* Inventario de papelerfa y suministros.

Cada uno de estos inventarios tienen controles especificos y de los cuales se
le debe dar seguimiento ya que su valor econdmico puede ser importante.

Inventario de materia primas

En este caso se debe dar énfasis en los siguientes aspectos:

Una adecuada rotacién de inventarios donde se cuide los periodos de cadu-
cidad, la correcta utilizacién de las materias primas, no exceder los maximos
o minimos establecidos, el lograr que las bodegas o lugares de almacenamien-
to mantengan un adecuado nivel y orden.

Se recomienda para un adecuado control de estos inventarios:

* Realizar inventarios al menos una vez al mes.

* Validar existencias antes de realizar una compra.

* Revisar junto con el encargado de cocina la adecuada rotacién de los
inventarios.

* No comprar mds de lo que nos indica los histéricos de ventas.

* Establecer un plan de ventas para los productos de baja rotacidn

* Se recomienda hacer inventarios ciegos (Inventarios fisicos que no contiene
el dato de los tedricos).

* Si existe la capacidad de mantener algunas materias primas en porciones
esto facilita los conteos de los inventarios al igual que el uso de estas.

Inventario de activos fijos

El inventario de activos fijos representa los bienes que el restaurante ha
comprado para la produccién y atencién de sus clientes, en Costa Rica el
Ministerio de Hacienda ha definido algunas condiciones para considerar si

una compra es un activo fijo o un gasto.

Un activo fijo es el bien que tiene un valor igual o mayor a un 25% del sala-
rio de un oficinista del poder judicial, ademds debe tener una vida Util de al
menos un afo.

Algunos controles esenciales sobre los activos fijos son:

* Mantener un auxiliar que detalle cada cada uno de los activos fijos.

* Plaquear todos los activos fijos.

* Mantener un expediente con cada una de las facturas y garantfas por las
compras de dichos activos.

* Mantener un expediente de fotograffas de cada uno de los activos.

* Confeccionar boletas de ingresos y retiros de cada activo.

Los inventarios de cristaleria, manteleria, suministros de limpieza y
suministros de oficina.

Estas compras normalmente son conceptualizadas como gastos y los con-
troles que se mantiene es por llevar un adecuado control de sus consumos
y existencias para este caso se recomienda llevar los siguientes controles.
Llevar un control de la cristalerfa y de lo que se va quebrando con el fin de
poder tener preestablecido un presupuesto de dicho inventario. En este caso
se debe mantener un stock miimo para asegurar el correcto funcionamien-
to del restaurante. En este caso también se recomienda un estdndar en las
compras para lograr mantener el concepto del restaurante.

Los suministros de limpieza puede ser un gasto de relevancia dentro de la
operacidn de un restaurante es por este motivo que se debe llevar contro-
les que estén direccionados al correcto consumo de dichos productos, es
por esto que se debe llevar un control de los rendimientos de dichos pro-
ductos.

Algunas recomendaciones generales para todos los inventarios son:

* Se debe nombrar responsables sobre cada unos de los diferentes inventarios.
* Se debe mantener un lugares seguros v que el acceso sea restringido.

* Se deben realizar coteos y evaluaciones con alguna periocidad.

* Se debe mantener expedientes histdricos firmados por los responsables
de dichos inventarios.

* Se debe incluir en el presupuesto un estimado del consumo anual con el
fin de mantener un control de pardmetro mensual
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Exphore

Hoteleros y Restauranteros
se reuniran en evento

Mas de 150 empresas exponiendo productos para el sector de hoteleria, restaurantes, industria alimen-
taria, institucional y comercial. Encuentre en un solo lugar novedades y precios competitivos.

Del |l al I3 de junio se llevard a cabo Expo Hoteles y Restaurantes
(EXPHORE) en el Centro de Eventos Pedregal, Costa Rica esto en su
XIX edicidn. El escenario estd listo para conocer proveedores, coincidir
con gente del sector, hacer negocios vy ponerse al dia con las tendencias
y nuevos productos.

A lo largo de tres dfas empresarios, chefs y colaboradores de hoteles,
bares, restaurantes, carnicerfas, cafeterfas, panaderfas, supermercados,
catering service, spa, comedores y demds negocios del sector se dardn
cita en Pedregal para ser parte de este importante encuentro.

Los asistentes encontrardn en la actividad a decenas de proveedores
nacionales e internacionales de productos y servicios para la operacidn
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de sus negocios, quienes ofrecerdn en sus stands lo mejor de su oferta
de productos, ademds de las principales novedades, que en muchos
casos son presentadas en la Expo.

La actividad tiene 19 afios de servir como plataforma para la exposicion
de productos, asi como el establecimiento de contactos, networking y
generacion de contenido, conversacién y debate, esto a través de charlas
especializadas.

Areas especiales dentro de la Expo
Exphore tendrd varias zonas interesantes para distintas dreas como
foodservice, tecnologfa, bares, hotelerfa, spa y confort, café y negocios de



emprendedores. Todo con oferta de productos y servicios para la ope-
racion de estas dreas.

Los amantes del café encontrardn en la actividad una Zona Cafetalera,
en la cual diferentes micro tostadores y productores van a tener stands
donde mostrardn sus productos e iniciativas asociadas al mundo del café.
Por otro lado, ExpoBares es otro de los atractivos de la expo, en este
espacio los amantes de la coctelerfa, la cerveza artesanal y distintos
licores podrdn tener acceso a proveedores y demostraciones de mixo-
logfa realizadas por profesionales.

Los emprendedores también tendrdn un lugar en EXPHORE, pues desde
el afio anterior las microempresas cuentan con un drea para mostrar sus
productos, asi como su oferta de servicios.

Tecnologfa, alimentos, transporte, congelados, proteinas, amenidades,
accesorios, blancos, licores, limpieza, decoracién, mixologia, seguridad,
equipos y asesoria, son solo algunas de las dreas en las que se ofrecerdn
soluciones integrales en EXPHORE.

Charlas y conversatorios especializados

Diferentes expertos se dardn cita en EXPHORE, como ya es costumbre,
para impartir charlas que abordan temas de interés para profesionales
del sector, quienes pueden participar de las charlas que se llevardn a
cabo durante los tres dfas con solo inscribirse en el sitio web: www.
exphore.com/charlas.

Asimismo, los conversatorios, en donde profesionales de los principales
hoteles y restaurantes del pais conversardn sobre temdticas actuales, son
parte del plato fuerte de la actividad. Los interesados en ser parte del
publico de esta dindmica deben también inscribirse con anticipacion.

La idea con estos espacios es fomentar la conversacién, el debate y la
generacion de contenido relacionado con temas que preocupan, aquejan
o interesan a quienes se desempefian en el sector gastronémico y hote-
lero.

{Qué necesita saber para asistir?

Para adquirir su entrada los interesados deben ingresar a www.exphore.
com/entrada y registrarse, de esta forma obtendrdn la entrada gratuita-
mente y a la vez, podrdn acceder a informacién sobre el evento.

Al completar el formulario recibirdn la entrada en su correo electrdnico,
misma que deberdn presentar de forma impresa o en su celular llegado
el dfa de la actividad.

La entrada incluye derecho a participar de los tres dias de expo, gafete
personalizado, directorio de expositores digital y la oportunidad de par-
ticipar de varios eventos y charlas que se realizardn de forma paralela. La
entrada a EXPHORE sin este registro tendrd un valor de ¢3000.

Cuando: | 1-13 de Junio, 2019

Dénde: Eventos Pedregal

Horario: Il am a 8 pm

Encuentre las entradas en: www.exphore.com
Organiza: Revista Apetito y Eka Consultores.

Exphore | . /Ipetito

Links importantes

Charlas: www.exphore.com/charlas

Empresas expositoras: www.exphore.com/expositores
Entrada: www.exphore.com/entrada

Mas informacion:
revistaapetito@ekaconsultores.com
Tel: +506 4001-6722

Stacy Zuhiga, Eka Consultores
Celular: +506 4001-6736

Correo: stacy@ekaconsultores.com

Venta de stands y area comercial:
Guillermo Rodriguez
Tel: +506 8997-1651
Correo: guillermo.rodriguez@eka.net
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EXPIHO

Mas de 150 empresas exponiendo productos
para el sector gastronomico y hotelero

Encuentre novedades y precios competitivos para su negocio de hoteleria
restaurantes, industria alimenticia, institucional y comercial.

Exphore tendra varias "Zonas" interesantes: 11_1 3

Foodservice, tecnologica, expobares, hotelera, spa y
confort, cafetalera, emprendedores y charlas. JUN 2019
o EVENTOS

Revista Apetito PEnn Eanl

@revistaapetito

Organizs\ggpetltO ‘ n /Exphore E @exphore
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Registrese hoy mismo para recibir su entrada gratis y actualizaciones sobre el evento.
www.exphore.com | Tel: (506) 8997-1651 | Correo electrénico: revistaapetito@ekaconsultores.com




*Mi proyecto
2019 es darle
estilo y sello
propio a la
gastronomia
del Club”

Jaak Toomsalu, es el chef ejecutivo de

T
Santa Ana Country Club, un proyecto que .
le emociona pues le dara la oportunidad "f
de sorprender a los clientes a diario \
- |
al

s originario de Estonia pero en su cuchara pueden percibirse
sabores de Francia, Noruega, Portugal, Grecia, ltalia y Espafia, pai-
ses donde ha vivido y trabajado. Sin embargo, su filosoffa es que
un chef debe cocinar con lo que le rodea y por eso desea plasmar en la
gastronomia de Santa Ana Country Club el exdtico sabor de los produc-
tos de temporada de Costa Rica.
Toomsalu se define como un apasionado de los mariscos y un explora-
dor culinario. Se ha desempefiado como chef ejecutivo de importantes
hoteles en el pais y como chef privado, ademds destaca como desarro-
llador de conceptos gastrondmicos vy disefiador independiente de coci-
nas.
Costa Rica es su hogar; acd inicié uno de sus mds importantes proyectos:
su familia, pues se casé con una costarricense y tienen dos hijos.

o

{Cuales son sus proyectos y metas como chef para el 2019?
Santa Ana Country Club abrird de manera oficial en marzo préximo, de
momento ese es mi principal proyecto, lograr darle estilo y sello propio
a la gastronomia del Club, misma que se vera reflejada en la propuesta
de los tres restaurantes y otras dreas de alimentacidn con las que con-
tard el lugar.

{Como planea innovar desde su cocina en temas gastronémicos?
La alimentacién no es una rutina, las personas hoy en dia comen de
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Jaak Toomsalu cursé
sus estudios formales
en pasteleria y artes
culinarias en la
Academia Culinaria de
Estonia. En su cocina
pesa fuertemente la
cuchara tradicional
europea y de paises

mediterraneos.
/
ol
|
i
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forma muy consciente y son mds receptivas a propuestas innovadoras.
En la cocina del Club buscaré exaltar la cocina costarricense, siempre
con una fusién de sabores del mundo.

Mi mayor inspiracion nace de la riqueza de productos disponibles duran-
te todo el afio en el pais y con eso espero crear constantemente
Sumado a lo anterior, los restaurantes se abasteceran de familias agricul-
toras del cantdn de Santa Ana, quienes cuentan con un sello de précticas
agricolas sostenibles, las cuales nos permitirdn ofrecer una experiencia
gastrondmica Unica y con un interesante impacto social.

{Qué lo emociona sobre el nuevo afio, hacia déonde encamina sus
metas?

En primer lugar me emociona trabajar como chef ejecutivo de Santa Ana
Country Club, ya que esto representa un reto profesional, al desempe-
fiarme en un ambiente tan verstil. De igual manera tendré la responsa-
bilidad de seguir sorprendiendo a los clientes recurrentes dia a dia y eso
me llena de ilusidn.

Todo lo que encierra este 2019 es emocionante. Tendré el placer de
trabajar con un equipo humano sumamente comprometido vy gracias al
esfuerzo en conjunto, podremos saborear esos logros. Este afio es siné-
nimo de historias a punto de iniciar y espero poder compartirlas con
quienes se acerquen a disfrutar de nuestro trabajo plasmado en cada
plato.
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de los chefs en 20197

Proyectos, metas e ilusiones para el presente arno,
eso nos cuentan quienes lideran la innovacién desde las cocinas

Un amante de los sabores criollos

Andrey Rojas crecié entre cocineras, su mamd y su abuela han inspirado sus trece afios de experiencia en
el mundo gastrondmico. Ellas le ensefiaron el valor de transmitir emociones a través de la comida, pasion
y sentimiento definen su estilo. Este amante de utilizar producto nacional e ingredientes muy ticos tiene
seis meses de ser head chef en el Hotel Casa Conde & Suites.

En el 2019 Rojas tiene como uno de sus principales proyectos potenciar la huerta del Hotel, la idea es
lograr que cada platillo incluya al menos un ingrediente fresco de los muchos que ya se cosechan en la
propiedad.

Fusionar técnicas y tendencias internacionales con el sabor criollo de la comida costarricense, es la forma
en cémo este chef planea innovar desde su cocina y asi sorprender a los huéspedes de Casa Conde, que
en su mayorfa son estadounidenses que buscan probar el sabor local.

Andrey tiene doce personas a su cargo, y eso es algo que lo inspira en este nuevo afio, continuar apren-
diendo al lado de sus colaboradores y a la vez, lograr transmitirles su conocimiento.

La irreverencia define su estilo

Como todo buen mexicano ama el picante, sin embargo Rubén Motilla, chef ejecutivo del Hotel Aloft San
José, se enamord de la diversidad de productos que hay en Costa Rica, es por esto que ingredientes como
chayote, chicasquil y tacaco son parte de su irreverente estilo a la hora cocinar, labor que realiza desde los
quince afios de edad.

Este licenciado en negocios gastrondmicos v artes culinarias asegura que desarrollar ideas locas y fuera de lo
comun, es algo que lo inspira a diario. En el presente afio Motilla tiene como proyecto la renovacion del mend
tanto del restaurante del hotel como del bar del mismo.

La innovacion es vital en el quehacer de un chef y en el 2019 Rubén espera alcanzar este objetivo permi-
tiendo que la creatividad de sus colaboradores se apodere de la cocina y en conjunto realizar platillos que
se desarrollen desde cero.

Al chef del Hotel Aloft le emocionan todos los nuevos platillos e ideas que pueda materializar este afio, Rubén Motilla, chef ejecutivo del
mismas que le permitirdn sorprender a sus clientes y darle oportunidad de crecimiento a sus colaboradores.  Hotel Aloft San José.

Vino de Libano a fusionar sus raices con las ticas

Milad Kassem llegd de Libano hace veinte afios y pertenece a un linaje de chefs, su Restaurante Phoenicia
especializado en comida libanesa y mediterranea abrié puertas hace cuatro afios y en este espacio ha
podido constatar la apertura del paladar del tico, que cada vez se atreve a probar mds sabores nuevos.
En el 2019 Milad espera ampliar su negocio y uno de sus proyectos es abrir un segundo restaurante en el
oeste de la capital. El excesivo costo en los alquileres de locales ha retrasado un poco esta meta, pero ya
para el presente afio se dard la apertura del nuevo espacio, en donde espera incluir nuevos sabores.
Lograr fusionar sabores costarricenses con sabores de su pafs es su estrategia de innovacién, la cual espe-
ra desarrollar ampliamente en su segundo local. Actualmente y como parte de esta idea este chef cred un
chifrijo de cordero que ha tenido gran aceptacion entre sus clientes.

A este chef le emocionan los cambios y romper esquemas, por esto lograr abrir su restaurante en un
periodo en el que el costarricense se estd atreviendo a probar nuevos tipos de gastronomia y sabores  Milad Kassem, chef y propietario
distintos le llena de ilusidn, pues le brinda la oportunidad de seguir sorprendiéndolos con su cuchara. del Restaurante Phoenicia.

#yovoyaexphore

JUN 2019
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Tendencias en cristaleria

y accesorios para bar

Por: Arleth
Badilla Morales

Una buena barra debe contar con todos los elementos necesarios para preparar y servir las bebidas y licores de la manera correcta

QUué rico un buen cdctell mds ahora que estamos en verano. Segin
@ 05 conocedores de la materia el Gin & Tonic es la bebida de moda
en Costa Rica, esto por su versatilidad de sabor y aroma al poder
mbinarse con cualquier tipo de botanico. La mixologia es el tema del
momento Yy los bares, restaurantes y hoteles debe sacar provecho de
esto.
El arte de mezclar bebidas y ofrecer al cliente una experiencia asociada
al consumo, eso es la mixologfa, la cual se eleva cada vez a un nivel
superior debido al estudio y trabajo de quienes se especializan en esta
drea y se atreven a combinar sabores, texturas, colores y aromas.
Los mixdlogos prueban, investigan e innovan y para esto necesitan los

elementos y accesorios ideales para lograr vender mucho mds que una
bebida. ;Qué elementos no pueden faltar en una buena barra?

De acuerdo con Jonathan Sredni, representante de Faro Professional
Supplies, una barra debe contar con todos los vasos y copas requeridos
para servir cualquier tipo de cdctel y licor, entre ellos, vasos para whisky,
margarita y martini, asi como vasos altos y copas para vino tinto y blan-
co.

Sumado a lo anterior, una Iinea completa de accesorios, que incluya todo
el set de bar es indispensable. El Jigger o medida, la cuchara de bar, un
mixing glass o vaso mezclador; el colador Hawthorne, mds conocido
como gusanillo vy un shaker tipo Boston o de dos piezas son accesorios




clave.

“Todo entra por los ojos, incluyendo las bebidas. La mixologfa es un
espectdculo y mds alld de la decoracidn o presentacion del cdctel, el
consumidor gusta de observar el proceso y por eso es importante cui-
dar los elementos y accesorios que deben ser de la mejor calidad”,
manifesté Sredni.

{Qué estan tomando los amantes de las bebidas espirituosas?

Las bebidas que estdn en tendencia son aquellas que incluyen licores
como ginebra y aperol, el cual es un licor de origen italiano con el cual
se prepara el popular coctel spritz, que incluye vino espumante y soda.
La ginebra abrié paso al consumo de Gin & Tonic, bebida que gana cada
vez mds terreno en el pafs, pues es un coctel que se ajusta a cualquier
paladar al poderse aromatizar con varios tipos de botdnicos. Lo ideal es
servir esta bebida en copa, pues este recipiente garantiza que se perci-
ban los aromas.

Mucho ojo con la cristaleria y los accesorios

Para John Clegg, copropietario de Soy Cantinero Costa Rica, el problema
con la cristalerfa es que se quiebra constantemente a diferencia de otros
elementos del bar, es por esto que hay que escogerla con cuidado. Segin

Bar | . #Apetito

Fotografias cortesia de
Faro Professional Supplies

el experto un buen vaso o copa deberfa resistir como minimo el golpe
de un brindis realizado con fuerza moderada.

El vidrio y el cristal son la opcidn por excelencia, sin embargo, otras
alternativas se han ido abriendo paso. “Si es un bar de mucho volumen
es mejor evitar el cristal y comprar vasos y copas de un vidrio mas resis-
tente o hacer uso de opciones como acero inoxidable, loza y vasos,
jarras y copas color cobre que son mds resistentes y tienen un estilo muy
moderno”, afirmé Clegg.

Los accesorios y cristalerfa color cobre son la tendencia, pues cuentan
con un disefio sofisticado y ademds garantizan durabilidad. Algunos
aspectos a considerar antes de realizar compras de cristalerfa para bar
son publico meta y concepto del establecimiento, funcionalidad, aparien-
cia estética y resistencia.

Finalmente es importante tener siempre presente la decoracidn, la cual
se hace mas facil si se cuenta con los accesorios de preferencia de acero
inoxidable y los vasos o recipientes para servir ideales. Aquellos elemen-
tos que ademds de imagen aporten sabor y aroma al céctel son la ten-
dencia en decoracion.

Un par de pinzas que permitan colocar una astilla de canela, alguna cds-
cara u hoja aromatica o inclusive una flor, son el haz bajo la manga de
cualquier mixdlogo que quiera sorprender a sus clientes.
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Alejandro Miguel Garcia, gerente de operaciones y Alejandro
Miguel Inclan, fundador de la Fonda Azteca.

Si la receta es exitosa

El papel picado que decora los establecimientos es una de las
novedades y fue traido directamente de Puebla.

¢, Por qué cambiarla?

La Fonda Azteca decidié hacer un cambio radical tanto en su imagen como en los menus de sus cuatro restaurantes

Por: Arleth Badilla Morales

quien no le ha pasado que llega un dia cualquiera a su restaurante

favorito y jsorpresal el platillo que mds le gusta ya no estd. Esto se

da por los cambios de menu, que en ocasiones pueden ser acer
tados, pero en otros casos pueden representar perder algunos clientes.
;Cudl es el momento correcto para cambiar el mend? Las temporadas y
estaciones son una buena justificacién para renovar un menu, pues permiten
servir alimentos mds acorde segun el clima o utilizar productos de tempo-
rada.
La busqueda de vigencia o de un nuevo concepto, también son buenas
razones para darle un giro a la carta, en tema de platillos, aunque no lo
parezca hay que estar a la moda y jamds se puede ir detrds de la competen-
cia.
;Qué no se debe hacer? Subir los precios de los platillos excesivamente y
sin un proceso gradual, pues esto podria no gustarle a los clientes, otro error
frecuente es hacer un cambio total del mend y terminar perdiendo la iden-
tidad por la que muchos clientes prefieren el restaurante.

Quien no se reinventa muere

La Fonda Azteca decidid realizar un cambio total en su imagen y en su mend,
el cual incluye ahora més de sesenta platillos con nuevas opciones de carnes,
mariscos, cremas, tacos y sopas, todos caracteristicos de la comida mexicana.
“Quien no se reinventa muere y por eso decidimos hacer cambio de mend,
incluir nuevos platillos, cambiar el disefio de la carta fisica y hacer que armo-
nice con la decoracidn del lugar y con el uniforme de nuestros meseros”,
expresé Alejandro Miguel Incldn, fundador de la Fonda Azteca.

Alrededor de $60 mil délares se han invertido en este proceso de refresca-
miento de imagen vy oferta gastrondmica de La Fonda Azteca, lo que ha inclui-
do capacitacién de personal y la remodelacién de los cuatro restaurantes.

El nuevo menu responde a una creciente necesidad de los clientes, quienes
buscan crear su propio platillo, escoger los ingredientes de su eleccién y no
estar del todo sujetos a una alternativa establecida.
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El reto de importar ingredientes

Ingredientes como los chiles secos y el maiz, caracteristicos de la comida
mexicana son importados desde México. Segin Alejandro Miguel Garcia,
gerente de operaciones de La Fonda Azteca, esto ha representado todo un
reto, pues la dificil situacién vivida en Nicaragua ha complicado el transporte
por tierra.

“Normalmente los productos tardan un mes en llegar al pafs, los conflictos en
el hermano pais han dificultado el proceso de importacién y hemos tenido
que traer varios productos por aire, lo cual encarece el precio, pero es un
costo que debemos asumir”’, manifestd Miguel.

Segln los propietarios del negocio, el cambio busca atraer a un publico mas
joven y presentar una imagen renovada que les ayude a impulsar la apertura
de su quinto restaurante en 2019, asi como iniciar el proceso de venta de
franquicias.

La Fonda Azteca

Teléfono: +506 2272-6463

Como parte del cambio los uniformes de los meseros combi-
nan con la decoracién y el menu fisico.
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Cafe de altura y concepto “to go” la
apuesta de Azafran para el 2019

Por: Arleth Badilla Morales

Damian Garbanzo, barista y encargado de control de calidad de café de
Azafran

voraz, es por esto que quien no se reinventa se queda atrds. Dicha
realidad, motivé a los propietarios de Azafran a valorar varias ideas de
diversificacion, el café y los “millennials”, fueron los temas que salieron a flote
y representan la apuesta de este negocio para el 2019.
Desde el afio anterior, los seis restaurantes de Azafrdn, enfocados en el con-
cepto de cocina sana y artesanal, empezaron a mejorar su oferta de cafeterfa,
ofreciendo café de especialidad, especificamente de la mano del proveedor
Brumas del Zurquf.
“Es un café de altura, con sistemas de trazabilidad y sostenibilidad que van
muy acorde con nuestra idea de negocio. El tema de mejorar la oferta del
café incluye también el uso de distintos métodos de infusion en todos nues-
tros restaurantes como por ejemplo, la vandola y el método de infusién por
goteo Chemex”’, manifesté Damian Garbanzo, barista y encargado de control
de calidad de café de Azafrén.
Otro de los cambios que estd desarrollando Azafrdn es incluir dentro de su
publico meta a los “millennials”, personas que tienen poco tiempo para comer
y que buscan un servicio dgil y rapido.
Es por lo anterior, que a finales del afio anterior se inaugurd el primer con-
cepto “to go” de la marca en Escazd y se espera que en el 2019 se realicen
como minimo tres aperturas de este tipo.
Para Augusto Rodriguez, director general de Azafran uno de los retos del
proceso de expansion es lograr mantener la calidad en cada uno de los
locales.Estamos capacitando a todo nuestro personal de cafeterfa, el provee-
dor del café Brumas del Zurqui nos estd apoyando en esa drea’, manifestd.
Como parte de su oferta de valor Azafrdn cuenta con una planta de produc-
cién propia en donde desarrollan todos los panes que son parte tanto del
mend tradicional como de la cafeterfa.
Azafran
Teléfono: +506 4000-3410

I a competencia en temas gastrondmicos actualmente en el pafs es

La cadena espera abrir varios espacios bajo el concepto “to go” en el
presente afo.
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Alimentos Blue Zone:
Promoviendo un
mejor estilo de vida

Por: Alexandra Frittella

Jimena Garnier, representante de la marca e hija de su fundador, Arnaldo
Garnier, expone la funcion primordial del proyecto gracias a la creacion
de productos originarios de estas localidades.

as llamadas Zonas Azules o Blue Zones, son regiones en donde

habitan personas con una cantidad de afios mucho mas elevada que

el resto de la poblacidn, lo cual tiene como razén una herencia
nutricional, en donde la buena alimentacién, consumir productos sin pre-
servantes y convivir con lo natural, disminuye considerablemente la taza de
mortalidad, por eso mismo, la empresa Blue Zone Nicoya se dio a la tarea
de crear, en base a estas costumbres, productos gourmet provenientes de
las zonas guanacastecas donde los habitantes viven mas de 100 afios, incen-
tivando con esto, que la poblacién comun adquiera los articulos con ingre-
dientes que fortalecen una ‘dieta’ mds saludable.
Jimena Garnier, representante de la marca e hija de su fundador, Arnaldo
Garnier; expone la funcién primordial del proyecto gracias a la creacién de
productos originarios de estas localidades.

{Como empezo el interés por estas zonas?

Inicié desde que nos enteramos del Libro de las Zonas Azules en el afio
2014, fue entonces que investigamos sobre los centenarios y su dieta tra-
dicional. Al conversar con ellos, nos dimos cuenta que sus alimentos prin-
cipales son diferentes al resto del pafs.

Maiz pujagua, ojoche, carao, té de infusion, son solo algunos de los produc-
tos que los habitantes de estas zonas consumen diariamente; razén por la
cual decidieron desarrollar una empresa de alimentos basados en un estu-
dio cientffico por parte del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologfa de
Alimentos, CITA y la ayuda del Centro de Investigacién de Productos Naturales
(CIPRONA), ambos de la Universidad de Costa Rica, lo que dio pie a la fabri-
cacién y comercializacion de productos de la Peninsula de Nicoya.

;Qué influye en la poblacién consumir los productos de Blue Zone Nicoya?

Lo més importante del estudio de las personas mds longevas y saludables
del mundo, es aplicar estos conocimientos al publico en general y a los
enfermos para mejorar su calidad de vida a un menor costo. La Peninsula
de Nicoya es la Zona Azul donde sus residentes son sumamente pobres y
de escasos recursos, sin embargo, disfrutaron de una calidad de vida muy
superior a personas de mejor nivel adquisitivo.

Segln Jimena, el énfasis es cuidar del sistema inmunoldgico en la poblacién
comun para que este actlie contra cualquier amenaza que se pueda pade-
cer; utilizando los alimentos de estas regiones ademds como fuente medi-
cinal.

Los productos de Blue Zone Nicoya, son fabricados en su totalidad en una
planta propia, ahi mismo son empacados y distribuidos a sus diferentes
tiendas abiertas recientemente, supermercados, farmacias y macrobidticas,
asf como también se pueden realizar pedidos.

“Este proyecto es una apuesta fuerte para el desarrollo de un concepto de
valor agregado exportable y de gran impacto para la regidn de Nicoya”,
cierra Garnier, quien asegura ademds que, mds que una vision, es un com-
promiso de lleno no solo para la adquisicién de estos productos en cada
una de las siete provincias, sino con estas zonas tan importantes y particu-
lares al norte del pafs, asi como para fomentar un estilo de vida que quizas,
perdure por mas de cien afios.

Jimena Garnier, representante de la marca

BLUE ZONE NICOYA

Facebook: @alimentosbluezone

Instagram: bluezonenicoya

Web: www.bluenicoya.com

Solicitud de productos: pedidos@bluezoneguanacaste.com

HARINA DE

WAIZ MORA
BLEO ¢
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Enjoy Group
invertira $8 millones
en renovacion del
Fiesta Resort

Como parte de la inversion se planea que este hotel todo incluido cuen-
te con instalaciones e imagen renovadas, asi como 180 habitaciones adi-
cionales

Por: Arleth Badilla Morales

iempre fue conocido por los costarricenses, quienes representan el
75% de sus visitantes, como el Hotel Fiesta, pese a que por afios
llevé el nombre DoubleTree Resort by Hilton. Esta es la razén por
la que Enjoy Group, empresa propietaria del hotel decidié volver al con-
cepto original y plantear un renacer del Fiesta Resort.
Este hotel que opera bajo la modalidad todo incluido, mantiene a lo largo
del afio una ocupacion que supera el 83%, hazafia que ha logrado al apos-
tar por la diversificacion atrayendo a grupos de incentivos, graduaciones
escolares v colegiales y eventos empresariales.
Propiedad de la familia Pacheco, Enjoy Group se dedica a los negocios
gastrondmicos vy hoteleros. Actualmente, esta compafifa maneja restauran-
tes como PF Chang’s, Bacchus, I'lle France y Terrufio, asi como los hoteles
Hilton Garden Inn en Liberia, el Mangroove en Guanacaste y el Fiesta
Resort en Puntarenas.
Enjoy Group invertird a partir de este afio cerca de $8 millones en los
trabajos de remodelacién del Fiesta Resort. Dentro de los cambios se
encuentran renovacién del muelle, pintura de edificios, restauracién de
piscinas y bares y cambio de todas las puertas del Hotel.
De acuerdo con Manrique Quesada, director de mercadeo y ventas del
Fiesta Resort, uno de los cambios mas significativos fue el de imagen, el cual
incluyd desde el nuevo nombre, hasta los colores que ahora definen al
hotel, los cuales son naranja, fucsia, celeste y azul, mismos que representan
un ambiente festivo.
“De momento lo primero que se estd haciendo es cambiar todo el sistema
electromecdnico del Hotel, esto implica cambio de instalacion eléctrica y

Fiesta Resort cuenta con un porcentaje anual de ocupacion del 83%.

Hoteleria | ./Ipetito

Andrés Pacheco, director corporativo de desarrollo, Rubén Pacheco, pre-
sidente junta directiva, Javier Pacheco, presidente ejecutivo de Enjoy
Group.

tuberfas. Pronto realizaremos también, renovaciones en los menus de nues-
tros dos restaurantes a la carta”, comenté Quesada.

El refrescamiento en la imagen del Hotel ha representado un arduo traba-
jo por parte del personal, pues se han cambiado desde la papelerfa y los
uniformes, hasta elementos en las habitaciones, tarjetas de ingreso v tarjetas
de presentacién del personal.

Dentro de las pocas cosas que no cambiaron, se encuentra el gerente del
Hotel Ricardo Rodriguez, quien lleva 20 afios al mando del resort y perma-
necera en su puesto como lo ha hecho a lo largo de las otras administra-
ciones.

A mediano plazo el proyecto es comprar una propiedad que se ubica
contiguo al hotel, esto con el fin de construir una nueva etapa de habitacio-
nes, lo cual le permitiria al hotel contar con 180 habitaciones mds, superan-
do su capacidad de brindar hospedaje a mi huéspedes a la vez.

Un parque acudtico, una nueva drea de realidad virtual y ampliacién de la
oferta de alternativas de entretenimiento que el hotel ofrece para nifios v
adolescentes son también parte de las novedades.

Fiesta Resort

Teléfono: + (506) 4032-3232

El equipo del Hotel estd integrado en su gran mayoria por vecinos de
Puntarenas y alrededores.
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Mas de 3 mil habitaciones
operan en el pais bajo la
modalidad de motel

Seglin la Asociacion Nacional de Empresarios Moteleros, la mayor concentracion de moteles se
encuentra en el GAM y el principal problema es que muchos operan al margen de la ley Por: Arleth Badilla Morales

n motel es un lugar que alquila habitaciones por periodos cortos
de tiempo, esto por lapsos que no superan las doce horas. La pala-
bra motel normalmente es relacionada con morbo o sexo, sin
embargo, no deberfamos alarmarnos, pues esta actividad estd en constante
crecimiento Y la concentracién de moteles en ciertas zonas, da evidencia de
que hay demanda para dicha oferta.
Acorde con la Asociacion Nacional de Empresarios Moteleros (ANEM),
organizacion fundada hace 15 afios y conformada por reconocidos moteles
como Edén, El Dorado, Nube Blanca, La Valencia, Paraiso y La Fuente, entre
otros, existen en el pais alrededor de tres mil habitaciones que funcionan bajo
la modalidad de motel.
Segln Ruperto Gonzdlez, integrante de ANEM v gerente general de los
moteles de la cadena Fantasy Rooms, la agrupacion nacié con el fin de mejo-
rar la imagen que la poblacidn tiene de los moteles y con el propdsito de
luchar en conjunto contra los impuestos que obligaban a estos negocios a
entregar el 63% de la tarifa de cada habitacién.
“La lucha dio frutos y se logré modificar esta ley abusiva, ahora las condicio-
nes son mas favorables, pero debemos luchar contra gran cantidad de lugares
como cabinas, hoteles de paso y pensiones, quienes operan como NOsotros,
pero lo hacen al margen de la regulacion, no pagan al IMAS y son una com-
petencia desleal”, manifesté Gonzdlez.
Un censo de moteles realizado por esta Asociacidn, reveld que la mayor
cantidad de negocios que desarrollan esta actividad, se encuentran en el
GAM. Ademds tras consultar a varios empresarios, se evidencié que los dias
de mayor ocupacién son jueves, viernes, sébado y domingo.
Los moteles que operan en regla, ademds de generar fuentes de empleo,
deben apoyar a las comunidades donde se ubican y ser parte de campafias
de educacién sexual y salud.
Estos negocios necesitan para su operacién a proveedores de alimentos,
licores v equipo, pues muchos de ellos cuentan con cocina y bar: Asimismo,
realizan compra de blancos, en promedio cada seis meses y trabajan también
de la mano con proveedores de productos de limpieza y amenidades.

Existen zonas como San Francisco de Dos Rios o San
José donde hay varios negocios de este tipo a solo metros
de distancia y por eso se les conoce como “zonas motele-
ras”.
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Hoteles de Paso en la GAM

Casa Blanca

Catalunia
El Dorado

El Edén
El Retiro

Flamingo

Hotel de
Paso Eros

Infinity

Jardin
Oriental

La Fuente

La Princesa

La Valencia

Las Cuadras

Las
Orquideas

Maison
Dorée

Motel El
Qasis

Motel Tu y
Yo

Nuevo
Camino

Paraiso

Pension La
Provincia

Sol'y Luna

Suenos de
Maiz

Venus

Cartago

San José

Heredia
Calle Blancos
Desamparados

Alajuela

Alajuela

Alajuela

Paso Ancho
San Francisco
de Dos Rios

Alajuela

Heredia

Cartago
Cartago

Paso Ancho
San José

Cartago

San José

San Francisco
de Dos Rios

Cartago

San Francisco
de Dos Rios

Cartago

San Francisco
de Dos Rios

Geovanni
Hernandez

NR

José Pablo
Bedoya

Ruperto
Gonzélez

Bryan
Garcia

Wilson
Valverde

Marco
Rodriguez

Bryan
Ferndndez

Ruperto
Gonzdlez

NR

NR

Carlos
Chinchilla

NR
NR

Ruperto
Gonzélez

NR

Mario Feng

NR

Ruperto
Gonzélez

Robert
Alvarez

NR

NR

Ruperto
Gonzélez

2551-2833

2280 7633
2239 0674

2233-0212

2226-0535

4700 9274

4701-6969

2433-1182

2226-5925

2250 5503

2430 3100
2260 8626

8833 3923
2593 0286

2226-5925

NR

2551-8797

NR

2250-5478

2551-8429

2250-541 1

2574-7106

2250-5624

NR
47

122

67

109

20

NR

30

NR

NR
33

NR
NR

67

NR

63

NR

105

24

NR

NR

44

NR

NR

NR

NR
NR

NR

NR

NR

NR

NR
NR

NR

30

30

NR

NR

NR

NR

NR
10

NR
NR

NR

NR

NR

NR

NR

NR

NR

NR

Cada tres
meses

NR

Siempre
NR

Cada seis
meses
Cada tres

meses

Cada seis
meses

NR
NR
NR
NR
2 veces al
ano
NR
NR
NR

NR

NR

NR

NR

Cada tres
meses
NR

NR

NR

Fines de sem.
de quincena

NR
Sédbado

Jueves a
Sabado

Sabado y
Domingo
Viernes,
Sabado y
Domingo
Viernes,
Sabado y
Domingo
NR

Jueves a
Sdbado

NR

NR
Sédbado

NR
NR

Jueves a
Sabado

NR

Viernes,
Sdbado y
Domingo
NR

Jueves a
Sdbado

Fines de
semana

NR
NR

Jueves a
Sabado
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No

Si

Si

Si

Si

NR

Si

NR

NR

NR
NR

Si

NR

Si

NR

Si

NR

NR

Si

¢7mil por
2horas
NR
¢15mil-
¢23mil
¢20mil-
¢23mil
¢9mil-
¢ 1 6mil
¢20mil-
¢70mil

¢10mil-
¢18 mil

¢14 mil-
¢28mil

¢lémil x
[2hrs

NR

NR
¢18mil-
£20mil
NR
NR

¢9mil-
¢30mil
NR

¢20mil-
¢25mil

NR

¢10mil-
¢30mil
¢15mil-
¢18mil
NR

NR

¢15mil-
¢30mil
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Carlos Rodriguez Peyton:
un amante del negocio de hospitalidad

Por: Arleth Badilla Morales

Este costarricense ha construido 56 hoteles, tiene 20 en proceso
de construccion y reciente j sta Rica el primer
arca Margaritaville

| mundo de la hotelenfa lo absorbié hace mds de 22 afios, pese a que
sus primeros estudios fueron en administracién de negocios. Pasa gran
parte de sus dias en un avidn, es visionario y emprendedor y no le
teme a los riesgos, pues tomarlos le ha permitido ser uno de los costarricen-
ses mas influyentes en el drea de desarrollo y operacién de hoteles en
Estados Unidos.
Carlos Rodriguez inicié su camino en el mundo de la hotelerfa de la mano
de su padre, con quien construyd el Hotel Aurola Holiday Inn San José.
Tiempo después adquirieron juntos el Hotel Flamingo Beach ubicado en
Guanacaste, esto sin saber que ese resort se convertirfa en el inicio de su
historia como hotelero.
“Decidl comprarle el Flamingo Beach Resort a mi padre e independizarme.
Para no competir con la familia me fui a Estados Unidos y funde una empre-
sa con mi esposa Pamela. Driftwood se dedica a la adquisicién y desarrollo
de hoteles, operamos hoteles de cadenas como Hilton, Sheraton, Marriott e
Intercontinental, entre muchos otros”’, manifestd Rodriguez.
Esta pareja de empresarios se conocieron mientras estudiaban en la univer-
sidad vy hoy en dfa son los propietarios de la empresa dedicada al desarrollo
de hoteles y del Margaritaville, un hotel al que segin Pamela le guardan gran

Carlos Rodriguez y Pamela Rodriguez, propietarios de
Margaritaville y Driftwood Acquisitions and Development.
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carifio, pues ahf pasaban vacaciones con sus hijos pequefios, quienes en afios
recientes se han casado también en el resort.

Actualmente la empresa de este costarricense cuenta con 56 hoteles abier-
tos en Estados Unidos, 20 en proceso de construccidn y cinco en etapa de
disefio, dentro de los cuales destaca un Hitton Garden Inn que se construird
en Alajuela y representard el segundo hotel del empresario en Costa Rica.

Primer resort de la marca Margaritaville abrié puertas en Guanacaste
El Hotel Flamingo Beach Resort pasé a ser desde noviembre anterior
Margaritavile Beach Resort, esto luego de que los propietarios del hotel
adquirieran una licencia de uso de nombre de la marca Margaritaville, la cual
es de origen estadounidense y cuenta con otros once hoteles.

La remodelacién del hotel representd una inversién superior a los $5 millo-
nes, lo cual incluyd cambio de imagen, reconstruccién total de infraestructura,
decoracién, instalacidn eléctrica e inversion en tecnologfa, esto para ofrecer
mayores comodidades a los huéspedes y adaptarse a las exigencias de la
marca Margaritaville.

“La tecnologfa fue vital en este proceso de remodelacién, tanto en las 120
habitaciones, donde hay pantallas nuevas y un sistema que abre la puerta de
la habitacidn con el brazalete del huésped, asi como en las cocinas de nues-
tros cuatro restaurantes, donde se adquirié equipo de cocina de la mejor
calidad”, manifesté Pedro D'ofias, gerente general del Hotel.

El Margaritaville Beach Resort apunta al mercado norteamericano, canadien-
se y europeo, asi como al costarricense. Su concepto es un destino relajado
y playero en un ambiente de lujo y confort, en donde convergen opciones
gastrondmicas como tapas, gastronomia italiana, estilo buffet, bistrd y sport
bar.
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Durante el proceso de remozamiento que durd cerca de dos meses, el hotel
mantuvo a su planilla, la cual supera las 120 personas, quienes en ese tiempo
fueron capacitadas en temas de servicio al cliente y alimentos y bebidas, tanto
por parte del drea de recursos humanos Hotel como por parte de la marca
Margaritaville.

Proveedores como Equipos Nieto, Ecolab, BlueTech, Mayca, Belca y Oceanic
Foods, todos participantes de Expo Hoteles y Restaurantes (EXPHORE),
fueron aliados en el proceso de remodelacidn y cambio de concepto del
Hotel Margaritaville.

Acorde con el gerente del resort, muchas de esas relaciones comerciales
iniciaron en EXPHORE, pues desde que el hotel era Flamingo Beach un
equipo acostumbra visitar la expo en busca de tecnologfa, tendencias y los
mejores proveedores de productos y servicios.

Margaritaville Beach Resort

Teléfono: +506 2654-4444

Jorge Barrantes, chef ejecutivo del Hotel y quien tiene a su
cargo a treinta personas del area de cocina, la mayoria
vecinos de la zona y alrededores.

Pedro D’onfas, gerente general del Hotel Margaritaville
Beach Resort.
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Marriott invirtio $12 millones en
remodelacion de habitaciones de

dos de sus hoteles

Por: Arleth Badilla Morales

La cadena hotelera reporta a Costa Rica como uno de sus cinco destinos con mayor proyeccion de crecimiento para los proximos cinco anos

Dennis Whitelaw, gerente general de Marriott para la regiéon
y Sarines Oliva, gerente de ventas y mercadeo de Los
Suefios Marriott y Costa Rica Marriott.

os Suefios Marriott y Costa Rica Marriott fueron objeto de remode-

lacién en el 2018, esto con el remozamiento de todas las habitacio-

nes de las dos propiedades que en total suman 500 habitaciones, las
cuales fueron disefiadas acorde a las exigencias tecnoldgicas que demandan
los huéspedes hoy en dfa.
Ambos hoteles se mantuvieron abiertos y operando durante el proceso de
remodelacidn, el cual se trabajé por bloques e incluyd varios meses de
labores, en los que se cambiaron tinas, camas, decoracidn, pisos, ropa de
cama e iluminacién y se incluyeron todas las comodidades relacionadas con
tecnologia.
De acuerdo con Sarines Oliva, gerente de ventas y mercadeo de Los
Suefios Marriott y Costa Rica Marriott, hoy en dfa las personas buscan
tener a la mano todas las herramientas tecnoldgicas posibles y es por esto
que ese fue uno de los aspectos mds importantes de la remodelacién.
“Se eliminaron las alfombras en las habitaciones por un tema de que ahora
hay muchos huéspedes con alergias. Asimismo, se instalaron varios puertos
para conexién USB, asi como duchas y aire acondicionado inteligentes.
Como parte de la inversidn en tecnologfa, ahora también los huéspedes
pueden abrir la puerta de la habitacidn con su celular”, manifesté Oliva.
La decoracidn de las habitaciones de Los Suefios se enfoca en un concep-

38 www apetitoenlinea.com / Febrero - Marzo 2019

to de playa vy relajacién, mientras que la de Costa Rica Marriott busca
evocar el ambiente de una hacienda cafetalera, lo cual es muy oportuno, ya
que en el presente afio el hotel cambiard de nombre y se incluird en el
nuevo la palabra "hacienda”.

Segin Oliva actualmente la tendencia es que las personas viajen con un
propdsito, que normalmente estd relacionado con el deseo de vivir una
experiencia local auténtica, es por esto que la decoracién debe inspirarse
en este deseo y transmitir matices de la cultura del pais.

En los Ultimos dos afios ambos hoteles han sufrido también cambios en sus
dreas comunes y restaurantes, lo cual incluyd nuevos conceptos de mend,
mobiliario y salas de reuniones, esto tanto en el Costa Rica Marriott que se
enfoca en turismo ejecutivo y de recreacién, como en Los Suefios Marriott
que capta en su mayorfa vacacionistas.

El chef José Prendas ha sido el encargado de liderar el proceso de cambio
de menu e innovacidn gastrondmica en Los Suefios, donde al igual que en
el Costa Rica Marriott hay un restaurante de nombre Hacienda Kitchen, el
cual busca con su concepto hacer sentir a los huéspedes como en casa,
rodeados de un ambiente de hacienda tradicional.

Recursos humanos y fidelizacion del huésped: claves del éxito de
Marriott

La rotacidn de personal de los hoteles Marriott ronda el 20%, que es supe-
rado por el proceso de crecimiento v capacitacién que se vive dentro de
la marca, que busca captar y mantener al personal dentro de sus hoteles,
esto al garantizar 40 horas anuales minimas de capacitacién a cada colabo-
rador:

Marriott se encuentra destinando esfuerzos en Costa Rica a captar turismo
de reuniones, incentivos y congresos. Como parte de sus estrategias la
marca invierte recursos en sus programas de lealtad, dentro de los que
destaca el plan de membrecia, gracias al cual los asociados pueden acceder
a condiciones especiales.

“Queremos que nuestros colaboradores hagan carrera con nosotros y
crezcan dentro de la empresa, por eso los capacitamos y dotamos de
conocimiento constantemente. Por otro lado, nos interesa también mante-
ner al huésped con nosotros, por eso les ofrecemos la membresia™, comen-
té Dennis Whitelaw, gerente general de Marriott para la regién y gerente
general del Costa Rica Marriott.

El programa de membresia ofrece a costarricenses y extranjeros residentes
en el pafs beneficios como valet parking, descuentos en banquetes, restau-
rantes y spa Y tarifas especiales de habitacidn, esto sin ningdin costo, pues la
membresfa es gratuita. Lo anterior; paralelo a un programa que desarrolla
la cadena a nivel mundial y en el que participan mds de dos millones de
SOCiOs.




Marriott cuenta en Costa Rica con trece hoteles y mas de tres mil colabo-
radores. El pais figura junto con México, Colombia y Perti dentro de la lista
de pafses con mayor proyeccidn de crecimiento para los préximos cinco
afios, el préximo hotel de la cadena iniciard operaciones en suelo nacional
en el 2020 en Alajuela.

Proveedores utilizados por Marriott en el proceso de remodelacién y ope-
raciones generales de sus hoteles: Ecolab, Lemen, Belca, Mayca,Dimpack, Tico
Infusion, Ecosunrise, Was Tech, Lumen y Alianza Grdfica.

Costa Rica Marriott: +506 2298-0000

Los Suefios Marriott: +506 2630-9000

Las habitaciones de Costa Rica Marriott presentan en su
nueva version un concepto mas calido, con nueva decora-
cion relacionada con su entorno de hacienda cafetalera.




Turismo

Analisis del turista que
ingresa a Costa Rica

Por: Arleth Badilla Morales

Cantidades, nacionalidades y estrategias para atraer turistas en el 2019

pese a la crisis vivida en el segundo semestre del afio anterior, cuando
lamentablemente la imagen del pafs como destino se vio afectada
debido a ataques sufridos por turistas extranjeras en Costa Rica.
Seglin Alberto Lépez, gerente general del Instituto Costarricense de Turismo
(ICT) la entidad lamenta los hechos ocurridos, sin embargo, monitoreos
realizados evidencian que la imagen del pais como destino se mantiene posi-
tiva.
Sumado a lo anterior; Costa Rica fue incluida a inicios del 2019 dentro de
prestigiosos listados de medios internacionales de turismo, donde destacan al
pais dentro de los principales destinos para visitar, esto por su variada oferta
y por ser un destino para todo el afio.
Conversamos con Lépez sobre datos actuales de turismo, nuevos vuelos y
aerolineas que operardn en el pafs, proyectos para atraer a mds turistas y
como recuperar a los que no han regresado.

I os datos en tema de turismo no son del todo desalentadores, esto
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En el periodo 2018 se registré un aumento de visitacion de
chinos y visitantes de la India, con un incremento superior

al 10%. Efectivamente se registré un decrecimiento en los

turistas colombianos y mexicanos. Alberto Lépez, gerente

general del Instituto Costarricense de Turismo (ICT).



I. ;Cuantos ingresos generé aproximadamente el turismo al pais en
20187

El turismo como actividad econdmica, actualmente representa uno de los
principales generadores de divisas e incluso es considerado como uno de los
motores de la economia. Se cuenta con datos al 2016, de hecho, segin los
datos del Banco Central, el turismo representd el 8.2% del PIB del pais y se
espera que el sector crezca un 7% a mediano plazo.

Por otra parte, del total de consumo turistico, determinado por los gastos
que realizan los vacacionistas, un 59% corresponde a turismo receptor (turis-
tas de otros paises que nos visitan), un 7% es turismo emisor (nacionales
que visitan otros paises) y un 24% son nacionales que vacacionan en el pafs.

2. ;Cuantos turistas ingresaron al pais el afio anterior, que tipo de
turismo realizaron en su mayoria y de qué nacionalidades eran prin-
cipalmente?

Si bien los datos exactos serdn oficializados en las préximas semanas, pode-
mos adelantar que se alcanzd la meta de los 3 millones de visitantes que
ingresaron al pafs por todos los puertos con un crecimiento de casi 2% en
comparacidn con el perfodo

anterior:

Sobresale como uno de los datos el registro de mas de 480 mil europeos lo
que representd un crecimiento de 3,9% en comparacién con 2017, esto de
paises como Reino Unido, Francia, Alemania, Espafia, asi como otros merca-
dos que han crecido en el interés por Costa Rica como Suiza y Holanda.
Estados Unidos se mantiene como principal emisor de turismo hacia Costa
Rica con mds de un millén de visitantes en 2018. Asimismo, Canadd y México
aportaron més de 300 mil turistas en 2018.

3. ;Se sabe que se hacen esfuerzos para atraer turistas estadouniden-
ses, pero que se esta haciendo para atraer turistas de Europa y Asia.
{Cudles son los proyectos que se ejecutaran en 2019 para promover
el turismo y llegar a nuevos mercados?

El mercado asidtico aln estd en consideracién y andlisis para el mediano
plazo. Si bien existen mercados de enorme volumen como el chino no se
pretende que Costa Rica se convierta en un destino aftamente masivo para
no desmejorar la calidad del servicio v oferta turistica que se brinda los visi-
fantes.

Por su parte en Europa los esfuerzos para la atraccion de turistas europeos
se han incrementado en los Ultimos afios, luego de muchos perfodos de
arduas negociaciones, actualmente se cuenta con ocho alternativas de
conexion directa al Viejo Continente con Iberia (Espafia), Cédndor y Lufthansa
(Alemania), Air France (Francia), British Airways y Thompson (Reino Unido),
asf como KLM (Holanda) y Edelweiss (Suiza).

lgualmente hace algunas semanas el Consejo Técnico de Aviacion Civil apro-
bd la solicitud de las Iineas aéreas Emirates Airlines y Jetblue Airways, para la
operacién de vuelos bajo la figura de cédigo compartido entre San José v
Dubdi, via puntos en

Estados Unidos.

5. ;Cudles son las visitas de extranjeros que mas han aumentado en
ultimos tiempos, se dice que crecié la visitacion de turistas de
América del Sur, es cierto, porque creen pasa esto? ;Qué se esta
haciendo para lograr vuelos directos a Chile y Argentina?

América del Sur crecié en un 5% y estuvo cercano al registro de 200 mil
turistas. Este crecimiento depende de muchos factores pero contribuye el
aumento de conexiones y el inicio de operaciones de la linea aérea LATAM
que enlaza su visita a Costa Rica con conexiones a varios paises de Suramérica.

Turismo | . /lpetito

Con respecto a la atraccién de nuevas lineas aéreas con vuelos directos a
Suramérica, las opciones siempre estdn abiertas, sin embargo el drea de
atraccidn de inversiones y lineas aéreas se encarga del manejo estratégico de
este programa con la discrecionalidad que este tipo de negociaciones mere-
ce.

6. ;Es cierto que gran cantidad de turistas de Europa del Este que
llegaron a Panama, esto debido a los vuelos directos que tenia la
aerolinea Lot terminaron visitando Costa Rica, hay datos que lo
demuestran?

No se cuentan con estos datos de manera precisa pero usualmente muchos
de los turistas que visitan Panamd complementan su experiencia con otra
serie de actividades que se realizan en Costa Rica. Los europeos normalmen-
te cuentan con dos o tres semanas para vacacionar y seleccionan a
Centroamérica como un muttidestino.

7. ;Qué visas recientes ha eliminado Migracion y Extranjeria que han
permitido que lleguen mas turistas extranjeros al pais, de que paises?
Qué esta haciendo el ICT en este aspecto de promover la eliminacion
de visas para abrir el pais a mas mercados?

Se realizan esfuerzos conjuntos con Migracidn y Extranjerfa con la realizacién
de convenios Y la facilitacion para el aumento de turistas de algunos destinos
valorando la eliminacion del requisito de las visas. La apertura de mercados
debe estar bajo la lupa de una serie de andlisis conjunto entre las entidades
relacionadas. Se reitera que no se quiere saturar al destino de forma masiva.

8. ;Se dice que el ingreso de chinos e indios esta en crecimiento,
asimismo, es real que ha bajado el ingreso de mexicanos, colombia-
nos y centroamericanos, porque creen sea esto? y ;Qué estrategia se
esta ejecutando para atraer a estos turistas?

En el perfodo 2018 se registrd un aumento de visitacion de chinos y visitantes
de la India, con un incremento superior al 10%. Efectivamente se registrd un
decrecimiento en los turistas colombianos y mexicanos.

Cabe mencionar que ambos paises pasan por situaciones internas particula-
res de transicion y en términos generales han viajado menos. El mercado
mexicano es de gran potencial y se planea el desarrollo de acciones de
promocién para aumentar la visitacion de turistas provenientes de tierras
aztecas.

9. ;Finalmente que nuevos vuelos se proyecta lleguen al pais en 2019,
que se esta trabajando en este aspecto?

Siempre el programa de atraccion de lineas aéreas se mantiene activo y con
esfuerzos permanentes de nuevas alternativas tanto de nuevos vuelos como
de ampliacién de frecuencias, no obstante, se compartirdn noticias de los
resutados de actuales negociaciones hasta el inicio del segundo semestre.
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De todo para su bar.. EXP|HO|RE

EXPO PARA HOTELES Y RESTAURANTES

11-13 de Junio 2019
Pedregal, Costa Rica

www.exphore.com/expobares

revistaapetito@ekaconsultores.com Tel: (506) 4001-6722
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